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Pres par alimens des substances qui, intro- 
duites dans le corps par les voies alimentaires, éprou- . 
vent 'eschangemens de naturetels,qu’ellesdeviennent 
susceptibles de réparer et de remplacer fa portion 
dés liquides et des organes même qui se détruit sans 
cesse par le fait même de la vie. Tels sont les alimens 
et les boissons. 


Des différentes espèces d’alimens, et d'abord des végétaux: 


Parmi les végétaux et les animaux, une foule de 
substances nous fournissent des alim ns; en les consi- 
dérant d’abord sous le rapport du règne auquel elles 
appartiennent, nous voyons dans les végétaux des ali- 
mens différens, suivant la saison, leur âge, et le cli- 
mat où ils croissent. Les plantes examinées dans leur 
jeunesse sont susceptibles d’être employées comme 
aliment; à mesure que le végétal croit, une portion 
devient excrémenticielle et non alimentaire , telle est 
la plante lorsque la fructification se dévoloppe; elle 
présente une parlie ligneuse ou filamenteuse indisso- 
luble dans nos menstrues , la même plante étoit pour- 
tant nutritive dans sa jeunesse. Les plantes potagères 
les plus simples, la laitue, la chicorée, elc. que l’on 
digéroit bien lorsqu’elles éloient tendres et jeunes, ow 
que des moyens artificiels les tenoient dans une en- 
fance prolongée, deviennent âcres, purgalives , et 
même veneneuses en vieillissant. 

Parmi les racines des plantes; les tuhéreuses, telles 
que les pommes de terre ; les fusiformes, telles que 
la carotte, le panais, le navet; les bulbeuses, telles 
que les oignons nous tonte: des alimens ; les 
racines chevelues wen fournissent pas. 
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Parmi lės racines nutritives, les unes sont tendres, 


` d’autres assez fermes et cassanies , comme la scorso- 


nère, d’autres sorit farineuses. 
Les tiges, les feuilles de certaines plantes nous 


fournissent aussi dés afimèns, tels sont Les asperges’, : 


les épinards, etc, 

Parmi les fleurs; nous avons le réceptacle de cer- 
taines fleurs composées qui peut nous nourrir, celui 
de l’artichaud est le plus volumineux , il nous four- 
nit un bonaliment, les autres sont à peu-près né- 
gligés. Un nombre de fruits dont nous usons ne sont 
que des réceptacles renflés; la figue,. par exemple, 
n’est qu’un, réceptacle rempli de Hate mâles et de 
fleurs femelles ; la mûre, est un réceptacle de fleurs; 
la framboise et la fraise sont un réceptacle de plu- 
sieurs ovaires pour une seule fleur. La pomme d’aca- 
jou est un réceptacle gonflé par nn suc délicieux ; 
Vananas est un réceptacle de fleurs et d’ovaire, celui-ci 
se pénètre de sucs, ce qui anéantit la faculté régéné- 
ratrice : ce fruit est très-recherché dans nos Loa 
méridionales. 

Le péricarpe des fruits, c’est-à-dire, l'ovaire lui- 
même renflé qui renferme la graine, nous fournit des 
substances agréables , de ce nombre sont la cerise, la 
groseille, la pêche, la prune, etc. 

Dans les légumineuses, on a des espèces dans les- 
quelles la gousse est bonne à manger; par exemple, 
celle de certains pois qu'on cueille de bonne heure; 
les lamarins que les Turcs et les Arabes font confire 
dans le sucre ou dans le miel, et emportent avec eux 
dans leurs voyages, dans les déserts de l’Arabie. 

Les cucurbitacées nous fournissent aussi dans leur 
péricarpe ; des substances alimentaires. 

Lês graines, e eù général, sont la parlie du végétal 


qui.contient la matière nutritive dans la plus gr A à 


condensation. Les deux exirêmités de la Plante, la 
racine, et la graine, semblent être un réservoir de 
matière alimentaire ; lå racine nourrit la plante, la 
graine contient Lg ce qui est destiné à la nourrir. 


Celles dont nous tirons le plus d'avantage, sont celles 
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des graminées ; des légumineuses ; des émulsivés: 

Outre leur racme, leur tige; leurs feuilles, leurs 
fleurs, leurs fruits èt leurs graines; les végétaux nòus 
donnent encore des huiles, le sucre, la manne, et 
autres sucs sucrés qu’on en exprime. Joignez à cela lé 
pain, certaines liqueurs fermentées, et autres pré= 
paralions. i 


DES différentes espèces d’alimens animaux. 


Parm les alimens tirés du règne animal, les âges; 
les sexes , établissent des différences. La chair d'ani= 
mal très-jeune est visqueuse, muücilagineuse , pet 
pénétrée de sang; tels sont les agneaux de lait, les 
cochons de lait. La chair des femelles donne une gelée 
plus molle, plus douce, moins savoureuse. La cass 
tration détruit dans les animaux, un principe aromas 
tique très-désagréable, et leur donne une graisse plus 
abondante, des chairs plus molles, plus blanches j 
plus abreuvées de lymphe , moins chargées de fibrine. 
L'air de domesticité que prennent certains animaux, 
influë aussi sur leur chair ; celle du lapin domestique 
est bien différente de celle du lapin sauvage. 

On peut distinguer dans un même animal les chairs 
très-exercées d’avec celles qui ne le sont pas; les mus- 
cles extérieurs sont durs et coriaces ; les intérieurs 
sont tendres. | 

Les animaux exércésont lathai plus ferme et plus 
colorée que ceux qui ne le sont pas, la perdrix, les 
volailles qui courent plus qu’elles ne volent, ont la 
chair des ailes plus tendre et plus délicate; les climats 
apportent aussi des différences dans:la chair dés anis 
maux.: 

Les oiseaux ont une température plus haute que 
les quadrupèdes ; il en est de sauvages, de domesti- 
ques , d’engraissés par artifice, de châtrés, etc. Parmi 
les oiseaux sauvages, on voit les nageurs , les maréca- 
geux , etc., ces différences sont à considérer par rap= 
port à la chair; les nageurs ne vivent que de poissons, 
et sont plus agréables à manger que les marécageux 
qui vivant d'insectes ow de vers plus que de poissons, 
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rebutént par leur chair les chiens qui lés chassent, et 
les portent à leur maître sans les entamer. 

Après les oiseaux, nous avons les poissons; on les 
distingue en poissons de rivière eten poissons de mer. 
Parmi ceux de rivière, ceux qui, comme les anguilles 
vivent dansles eaux bourbeuses, ont besoin d’être mis 
dans l’eau claire pour que leur chair se dépouille 
d’un goût désagréable. Parmi les poissons d’eau salée, 
la chair de ceux qui vivent toujours dans la haute 
mer, est bien plus ferme et plus colorée que dans ceux 
qui s'approchent.du rivage; ceux-ci ont la chair molle 
et parfaitement blanche; Fà âge apporte irès-peu de 
différence dans la chair des poissons. 

- Les quadrupèdes ovipares; comme la tortue, la 
grenouille , les lésards, nous présentent une chair 
molle et blanche. 

Les mollusques , tels que les huîtres, les moules et 
autres coquillages, nous présentent une fibrine qui se 
durcit par la cuisson, caractère qui la rapproche de 
Valbumine ou du Da de Pouf. 

Nous venons de voir ce que c’est que Faliment , et 
quelles sontdes différentes matières que la nature nous 
fournit; en ne les considérant ainsi que sous le rap- 
port du règne auquel elles appartiennent, il faudroit. 

donner une monographie de chacune en particulier, 
ce qui deviendroit fastidieux , impossible même à exé- 
cuter dans une simple dissertation , el ne nous mene- 
roit que difficilement à l'étude de leur influence sur 
notre économie. Je crois qu'une classification des ali- 
mens suivant la matière, dont leur base est formée , 
seroit.la plus simple, ‘et en même-temps celle qui 
nous feroit le mieux connoître l’ordre de leur pren 
piété, alimentaire: 

En analysant nos alimens par Les moyens que la 
Chimie indique ; nous voyons dominer dans les uns 
la fécule-dissoluble dans l’eau bouillante, et s’y rédui- 
sant en gélatine. Dans d’autres, c’est la matière ca- 
séeuse; ou gluiineuse, oualbumineuse qui fait la base 
principale, etc. 

C’est en considérant la proportion trè ès-grande de 
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telle ou telle matière dans. nos alimens, que je.les 
divise en six Classes. ; 


PREMIÈRE CLASSE. Almens qui sont 
composés de la fécule exclusivement seule, ou dans 
une grande proportion. 


DEUXIÈME CLASSE. Alimens qui con- 
tiennent la matière glutineuse , ou fibreuse, ou albu- 
mineuse, ou éésase , qui ne sont que des variétés. 


TROISIÈME CLASSE. Alimens, dont la 
nature s'approche de celle de la fécule, et qui con- 
tiennent les gommes, les mucilages, ou la gélatine 
amalgaméés dans un fluide aqueux qui les présente 
moins concentrés. 


QUATRIÈME CLASSE. Acides végétaux 
unis à une substance mucilagineuse ou gélatineuse 
sucrée qui les rend plus sapides. 


CINQUIÈME CLASSE. Alimens qui con- 
tiennent une partie extractive, plus ou moins amal- 
gamée avec une partie coloranie, 


SIXIÈME CLASSE. Alimens, dont la base : 
est huileuse ou grasse. 

D’après cette Eds Bo lors il sera inutile d'entrer 
dans ie détail particulier de chaque aliment, puis- 
qu’on saura à quelle Classe il faut le rapporter, Un 
aliment quelqu’il puisse être ; doit être rapporté à 
l’une de ces six Classes générales (1). Après les avoir 
examinées chacune en particulier , je traiterait des 
boissons et de la température des alimens. Puis dans 
une espèce de résumé, je les distinguerai, d’après les 
Anciens, en plusieurs Sections relativement à la fa- 
culté qu'ils ont de nourrir. J’indiquerai quelle est 
la matière non alimenteuse des alimens. Enfin, je 
traiterai du régime que je considérerai, 1.° en géné- 
ral; 2.° suivront des considérations sur la quantité 
des alimens ; 3.° sur l’organisation des repas ; 4.°sur 
les modifications du régime, suivant différens âges 

(1) Cette classification est du Professeur Hallé. Voyez pi (eS our plus 


de détails Particle alimens, que ce Savant a inséré geis Encyçk- 
pédie méthodique. 
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et divers tempéramens ; 5° des conditions qui ren” 
dent la digestion bonne ou mauvaise. 


. PREMIÈRE CLASSE D’ALIMENS. 


Alimens composés de la fécule , où exclusivement seule, 
ou dans une grande proportion. 


La fécule que donne cette première classe d’alimens 
est une substance constante dans ses phénomènes na- 
turels. On la compare à une gélatine sèche, insoluble 
dans l’eau froide ei soluble dans l’eau chaude, c’est 
cette propriété qui fait gonfler par la cuisson les grains 
qui la contiennent. L’eau chaude qui la pénètre de 
touie part forme avec elle une masse transparente et 
tremblante comme la gélaiine , on peut la couper en 
morceaux qui conservent leur forme. Nous verrons 
(classe III) que les mucilages et les gommes ne pré- 
sentent pas ces mêmes phénomènes. 


- La fécule, quel que soit le végétal et la partie du 


végétal. qui la fournit, est toujours exactement la 
même , mais il faut savoir l’exiraire et la purifier, car 
elle n’est pas toujours pure ni unie aux mêmes mé- 
langes. Parmi les alimens qui contiennent la fécule 
presque pure, nous devons considérer lorge, le sagou 
qu'on relire de la moëlle du palmier, le riz, auquel 
on attribue la propriété de resserrer plus que toute 
aulre subsiance féculente pure , néanmoins, nulle 
différence sensible entre le riz et les autres fécules. 
Après ces substances viennent les gros et les petits 
millets qui contiennent la fécule moins pure; elle y 
est unie à une substance jaunâtre qui colore le pain 
qu’on en prépare. l 
La même fécule se trouve unie à une substance 
sucrée dans les gruaux d'orge ou d'avoine (l’avoine 
est pourtant amère quelquefois). Les pois verds pré- 
senient une substance d’autant plus sucrée qu’ils sont 
plus jeunes , elle diminue avec la maturité, cepen- 
dant on la remarque encore dans les purées qu’on en 
prépare, lorsqu'ils sont vieux. Les fêves de marais , 
jeunes et même vieilles, les gesses, qu’on nomme 


rs 


fi 

aussi pois carrés, contiennent ce mucoso-suicré, mais. 
en moindre quantité; les jeunés haricots ont de 
plus un léger aromate particulier. La chataigne s 
(fagus castanea) présenté aussi une vraie fécule unie 
au corps sucré. La batale d'Amérique (convolvulus 
batatas) est une racine extrêmement nourrissante, 
elle contient beaucoup de fécule et beaucoup de ma- 
tière sucrée qui pénètre toute la fécule, comme les 
bons marrons confits qu’on prépare si bien à Paris. La 
fécule unie au sucre fermente dans l'estomac, et le 
gonfle ; il se dégage pendant la digestion une quantité 
de gaz : c’est ce qui a fait dire que la fécülé ainsi 
amalsamée, étoit plus venteuse que les fécules pures 
ou à-peu-près pures. 

L’aliment qui contient la fécule la contient encore 
unie à une partie colorante verte, comme on le voit 
dans l’écorce de la fève de marais jeune et fraîche : 
lorsqu’? elle est cuite, cette partie prend une saveur 
et une couleur brune particulières, mais elle est âcre 
et desagréahle si la fève ‘est vieille. Cetie partie est 
brune dus l'écorce des lentilles, et rouge dans celle 
des haricots rouges. En général, plus 1 partie colo- 
rante est abondante, plus le légume est savoureux, et 
moins il se gonfle dans estomac ; ainsi les lentilles et 
les fèves de marais nous gonflent moins que les pois 
et que les haricots blancs, peut-être est-ce en stimu- 
lant l’estomac et le mettant par-là à même de mieux 
digérer; ce qui sembleroit le prouver, c’est qu’un 
estomac fort résiste plus aux haricots qu’un foible qui 
rend toujours des venis. 

On trouve quelquefois la fétnle unie à des subs- 


ances vénéneuses; par exemple, dans la racine de 


manioc. Dans celles de bryone et arum, ce suc étran- 
ger èst moins âcre, et a de l'analogie avec le prin» 
cipe piquant des oignons. Dans l’ioraie {Lolium temu- 
lentum ) et parmi les légumineuses dans la graine du 
cytise , la fécule est nrélangée à un principe qui agit 
sur les nerfs, et produit une espèce d'ivresse. La graine 
de ricin. contient une partie âcre volatile et caustique, 
qui çause des ampoules au visage des ouvriers, qui 
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adoucissent, par le moyen du feu et sans précaution ; ; 
l'huile drastique qu’on a relirée de ce fruit, Le cacao 
renferme un embryon irès-âcre; si on a soin de l’en- 
lever , le chocolat que l’on prépare ensuite avec 
l’amande ainsi purgée est bien meilleur. 

La fécule esl unie à une huile grasse, et à un mu- 
cilage doux dans les graines ne , telles que les 
rs , les noix, les noisettes. Ces matériaux im- 
médiais sont tellement unis qu’il est très-difhicile de 
réduire ces graines en farine, laquelle est toujours 
pâleuse, huileuse , et donne une huile unie au muci- 
lage lorsqu'on la soumet au pressoir. Voilà une diffé- 
rence bien marquée avec les graines céréales, qui se 
broyent irès-bien el donnent une farine sèche, et 
avec les légumineuses qui se broyeni moins que 
celles-ci ; et dont la farine graisseroit un papier, 
quoiqu’on ne puisse jamais en extraire d'huile. 

Les graines émulsives broyées et huymectées d’eau 
donnent une émulsion laiteuse qui entraîne très-peu 
de fécule, la fécule grossière reste à part, c’est notre 
påle d'amande qui seroit nourricière; elle est d’autant 
plus sèche qu’on en a extrait plus de mucilage. On 
auroit bien de la peine à faire ainsi ce qu’on appelle 
un lait d'amande avec des légumes, et encore moins 
avec les graines céréales; ce qu'il ya de particulier 
dans ces émulsions, c’est qu’on ne peut plus séparer 
un alôme d’liuile de celles quiensont le plus chargées; 
il semble que l’action du pilon ait décomposé l'huile, 
et Fail irrévocablement combinée avec la petite por- 
tion du parenchyme de l’amande qui reste suspendu. 
Les amandes sont amères ou douces, elles donnent 
toutes une huile douce; les amandes amères ne dif- 
fèrent-des douces que par un arome parliculier qu’on 
remarque dans les amandes d’abricot, de péche, de 
prune, de cerise, et qu’on trouve agréable lorsqu'il 
est étendu jusqu’à un certain point dans l’alcool qui 
le dissout : c’est ce qu’on appelle eau de noyau. Cer- 
taines graines émulsives contiennent une matière 
Rite verte, la pistache, par exemple. 

La noix, la noisette , sont douées d’un aromate qui 
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eur est propre, et qu'on reconnoît très-bien dans 
l’huïle qu’on retire de chacune. Ces substances, mal 
digéréés, causent des rapports ego comme toutes 
les substances grasses. 

Les faines , ou fruits du hêtre (fus sylvatica) 
contiennent avec la fécule un aromuaté désasréablequi 
se dissipe avec le temps : l'huile que ces semences 
donnent est très-répandue dans le commerce depuis 
la révolution ; elle est presque aussi bonne que l'huile 
d'olive , à moins qu’on ne e la a ia à PAUSE d’olivè 
supérAnel 

L'amande du cacao à un aromate particulier, ellé 
conlient une huile grasse très-abondantie qu’on ap- 
pelle‘ beurre de cacao, qui'se fond à la bouche; em 
laissant un sentiment dl fraicheur très-agréable. © = 

L’insolubilité des graines émulsives et l'abondance 
de leur huile relativementt à la fécule, les rend diff 
cilement atlaquables par les sucs digestifs : si on en 
mange beaucoup elles séjournent trop SU nr 
où elles rancissent par l'excès de chaleur (r Ty 
caüsenlau gosierune impression d’acide très- huit 
à laquelle on à donné le nom de fer chaud. ` 

Les semences froides sont celles des cucüurbitacées ; 
elles sont aussi émulsives, car elles sont formées de 
fécule, de mucilage et d'huile; maïs n’élant pénétrées 
d'aucun aromate elles sont plus adoucissantes , et ont 
été nommées froides pour cela, 

D’autres alimens conliennent la fécule unie à un 
mucilage visqueux lrès-abondant, et dont la viscosité 
est plus ou moins tenace ; les sfr ainsi com+ 
posées sont les plus susceptibles de faire du pain, 
leur mucilage visqueux forme un soulèvement géné- 
ral lorsque Ta pàte est faite; telle est la farine de 
pomme-de-lerre , de fèves SE marais, de seigle, 
toutes substances avec lésquelles on parvient à faire . 
du pain avec des soins particuliers : on peut, à raison 





(1 LES rrovençaux gourmets , qui se connoissent le mieux em 
bonne tuile dent r: le de la faire dégel f 
RUE , prétenden que action seule de la faire dégeler au feu 

rend Acre. 
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deleur viscosité, les mêler avec avantage à la farine 
i ordinaire ainsi que d’autres, qui seules ne pourroient 
faire du. paiu ; par exemple, on n'en fera jamais du 
véritable avec de l orge ni avec du riz , parce que ces 
substances n’ont ni viscosité , ni eliter. 

Le fromént n’a pas cetleviscosité; mais le gluten, sub- 

stance végéto-animale , si connue et si facile À séparer 
par le lavage a la propriété de s’impregner d’eau, et de 
conserver frs ses parties interposées dans beaucoup 
de fécule une adhérence particulière; la ‘pâte fer- 
mente , elle se gonfle en vertu d’un gaz qui fait effort > 
et auquel la g glutinosité du gluten fait obstacle; si 
celte fermentation n’a pas lieu à propos, le gluten 
n’est pas divisé par-tout, le gaz n’est pas bien répandu 
en une multitnde de; bulles: 5 le pain est mal fait. Ainsi 
le visqueux abondant peut à la rigueur remplacer le 
gluten , comme faisant un, Aie mécanique qui 
. favorise la division, l’écartement dans tous les sens 
de toutes les parties ‘de la pâte. 
. La fécule peut nourrir ‘complètement ; si elle est 
bien digérée, elle ne laisse presque aucun excrément, 
à moins qu ’ilsne soient entretenus par la dépravation 
dessucside la digestion. | 


ARR T MONDES CAR CE MEI E Re 
Préparation des fécules.. 


La préparation la plus remarquable des fécules est 
celle du pain. La fécule , pénétrée d’eau , êst suscep- 
tible de passer à un état de HN tr dont le 
résultat est un.acide particulier , que l on reconnoît 

à Podeur aigre du levain, que l’on met à part, pour 

ME la fermentation de la pâte : cette odeur est 
particulière à tous les, mucilages fermentés. Le pain 
traité par l’acide nitrique donne les mêmes produits 
que les autres végétaux, que l’amidon lui-même; 
cependant les propriétés de la fécule ont disparu 
complètement, car une décoction de pain nese prend 
pas en gelée comme elle; cette décoction se gonfle à 
Ta vérité, mais à cause E la condensation qae ex= 
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aiccation avoit donnée au pain, les morceaux qu’on 
ën coupe sont opaques, et.colleroient mal du papier. 
L’amidon s’est emparé du gluten, et l’a dissout; 
il s’est formé un corps moyen ; il semble que la 
fermentation panaire soit primitivement due à la 
malière féculente, puis à son amalgame avec la 
malière glutineuse : il y a là dedans beaucoup de 
choses à examiner que nous ne connoissons pas en= 
core. Comment un peu de levain opère-t-il rapide- 
ment la disparution totale du gluten ? Quel est le gaz 
qui sort de la pâle? Est-ce de l'acide carbonique ? s’y 
joint-il un peu d’azote ? Enfin, quel est le gaz contenu 
dans les yeux du pain nouvellement cuit? Voilà ce 
qu’il faudroit savoir, et que nous nesavons pas : c’est 
un de ces procédés par lequel nous voyons le gluten 
contenu dans la farine du froment, et qui présente 
les phénomènes de l’animalité, retourner à contre- 
sens. el se désanimaliser. 

„Le pain est le premier et le principal aliment de 
Phomme; il corrige et fait digérer les autres nourris 
tar es qu 1 l'accompagne dans le repas frugal du 
pauvre et les festins somptueux du riche, Lorsqu’on 
le mange trop tôt après qu'il est sorti du four , il 
donne beaucoup de vents. On fait avec la farine de 
froment différentes espèces de pain , suivant l’état où 
elle se trouve lor. squ’on l'emploie. 

Le pain blanc présente une masse légère, qui, si 
elle est bien préparée, convient beaucoup aux organes 
peu forts des ciladins. E 

Le pain bis contient une plus grande portion de 
gluten, il est plus compact, moïns divisé que lé 
pain blanc, ce qui le rend plus salutaire et plus éco- 
nomique à i classe des ouvriers forts, qui ont besoin 
d’être nourris et en même temps de lester leur esto= 
mac: aussi, disent-ils eux-mêmes, qu’un pain blane 
léger et mollet ne tient point au corps. 

La farine de seigle , en vertu du mucilage visqueux 
qu’elle contient, peut servir à faire du pain qui tient 

e premier rang après celui de fromeni, et auquel læ 
Cuisson donne beaucoup de légéreté , si on à ‘su 
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prendre le point de fermentation avec beaucoup de 
justesse. La farine de seigle est unie à une partie 
extractive qui lui donne un gris roussâtre, et qui 
donne au pain la propriété d’aitirer l’humidité et de 
se tenir long-temps frais ; avantage précieux pour les 
habitans de la campagne, qui n out pas le temps de 
cuire souvent. Ce pain est savoureux , el porte un 
parfum qui plait à tout le monde; il se digère bien 
sil est bien fabriqué, mais il se moisit. His s’il 
n’est pas tenu dahs un lieu sec. (Voyez un Traité com- 
plet sur la fabrication et le commerce du pain , par 
M. Parmentier. Paris, 1778.) 


ARTICLE IL 


Coction des fécules. 


Quand on cuit les fécules on prend le grain entier 
ou la fécule en farine : le riz, par exemple, se gonfle 
en cuisant, il se pénètre d’eau de toute part; alors 
pour le cuire parfaitement il ne faut plus que lui 
donner un dernier coup de feu ; si on passe ce degré, 
lë grain se dissout peu à peu et se met en pâte. Les 
légumineuses sont bien plus long-temps à cuire:l’eau 
dans laquelle on les cuit n’ést‘pas indifférente, comme 
dans la cuisson des autres graines. Si on emploie des 
eaux gypseuses qui ne dissolvent pas le savon , le 
légume reste dur et coriace ; mais si l’on a soin 
d'ajouter un peu de soude, le plâtre (sulfate calcaire) 
est décomposé, et le légume se cuit bien. 3 

Si on cuit de la farine, elle se boursouffle , et il se 
fait un dégagement particulier ; ; la matière tra à 
s échapper hors du vase qui la contient; après deux 
owtrois fois ce phénomène n’a plus lieu avec la même 
vivacité, el la farine est cuile. Les nourrices savent 
Sete que la bouillie seroit indigeste , si les enfans 
la mangeoient avant qu'elle eût éprouvé cet effet. Il 
ET On amalgame particulier du liquide et de la 
fécule, l’eau se trouve dans la bouillie*dans un état 

‘presque solide, et devient nourricière ; car on sait 
que les substances farineusés ainsi impregnées nour+ 
rissent 
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“issent davantage. Le célèbre Comte de Rumfort a vu 
que les pommes de terre, ainsi unies au liquide , 
soutenoient plus les Aile TE qüe si elles étoient 
cuiies sous la cendre sans nulle préparation ; il s’est 
assuré que si trois parties de pommes ainsi cuiles suf- 
Ëseni par jour, il n’en faudra que deux pourvu 
qu'on les amalgame à l’eau , el qu’on les réduise en 
soupe D'après ces observations, la vertu nutritive 
du pain peut bien lenir à Peau qui a pénétré ses 
parties. 

Les cuisiniers font avec le riz différentes prépara- 
tions plus ou moins agréables , et dont j je ne dois pas 
m'occuper ici. ARS 

Le salep, qui n’est que la racine de l’orchis séchée 
sur des fils, après avoir été mise dans l’eau pour la 
brosser ei la bien néloyer, mise en poudre, donne 
après la coction, une gelée très-douce , lrès-nourris- 
sante, mais dont comme de tant Haies remèdes, 
où a beaucoup trop vanté les heureux effets dans les 
maladies de poitrine. 


AnTicze HL 
Torréfaction. 


On roussit la farine de froment en la tournant et 
la relournant lorsqu'elle est exposée au feu; cette 
opéralion a déiruit la dissociabilité entre le gluten et 
la fécule; ces deux substances ne peuvent plus se 
séparer. La farine de froment, ainsi torréfiée, fait 
de la bouillie plus légère et plus facile à digérer, 

On torréfie Ï orge en le passani. dans des canaux 
très-chauds après qu'ila germé, on le nomme alors 

orge touraüllé. IL est plus sucré, et donne plus de ton 
à l'estomac. Les anciens avoient une grande prédi- 
Jection poür l'orge, ils en faisoient ue fameuse 
tisanne, et ne donnoknt point d'autre nourriture 
pendant les premiersjours des maladies aiguës : pour- 
quoi faut-il que cette pratique soit négligée de nos 
jours, pour gorgêr les malades de remèdes compi 
qués, de bouillons, et souvent d’alimens solides? 


B 
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Cependant? la nature ne peut s’occuper c de deux choses 
\ä-la-fois ; tes forces employéesà la digestion manquent 
lorsque ta matière merbifique doitèlre éliminée etmo: 
difiée suivant l’émonétoire auquel elle doit être pré- 
seniée, Il ne faudroit donc pas abus ser des forces de la 
natu re ca ‘éloignant du chemin qu “elle doit tenirpour 
opérer! la guér ison. Mais, comme l’a dit T ontenelle(1 L) 
la mé eae a biende la peine à oblenir sur ce point 
une grande soumission’ pour ik ant iquité, 

Oea verrons-nous à la portée de tout le monde 
ces sublimes paroles du père de la médecine! 

« En nourrissant trop des corps impurs yous en 
p empirez l’état (2). 

» Quand la maladie est dans sa force il faut user 
» d’une diète très-peu substantielle (3): 

‘ » Si l’on donne des alimens à àun fébricitant, hors 
» delafèvre il prend des forces; si on les donné pens 
» dant la fièyre on au gmenle son mal (4) ». 

` N'est-il pas Ne qu’un Médecin ne puisse 2 au- 
jourd’hui professer de pareils principes, sans s’ ex- 
poser le plus souventà la critique des malades ou de 
ceux qui les entguren! ? Si du moins les siècles écoulés 
depuis lippocrale jusqu’à nous avoient diminué de 
la véracité des sentences que je rapporte? Mais ne 
Yoyons-nous pas tous les jours, dans nos cliniques, 
combien se nuisent les individus foibles qui se per= 
meltent des écarts dans le régime? Jci c’est un homme i 
qui touche à la guérison d’une dyssenterie grave, el 
qui éprouve une rechüle pour avoir pris trop d’ ali= 
mens (5). Là un jeune laboureur, fort et vigoureux » 
succombe à une fièvre puiride ; ses amis lui avoient 





0 PHiptoig de l'Académie Royale des Scieuces , année 1730 ; 


PES 
2) Section I, aphorisme 10, Impera corpora quo magis nutriver 
čo magis lædes, 

(3) Scct. 1, aph. 8. Cum morbus in vigore fuerit, tunc vel tenuissimo 
pitu utt NCCESSE CSÉ, 

(4) Sect. VII ; aph. 65. Siquis febricitanti cibum des , convalescenté 
guidem , robur: œgrotanti vero, morbus f  ? 
* (5) Cet hommeentra à le salle de Clinique le 12 brum . aire,et, 
#ortit le 7 frimaire an 10, 


36 
Andiscrètement fourni des alimens. A louverture du 
tadavre, on vit que le malade avoit traîné dans une 
espèce d’indigestion qui avoit énervé le principe 
vital ; l'estomac avoit de la vigueur, et paroissoit 
avoir travaillé; le jejunum contenoit des matières 
non-excrémentilielles colorées par la bile (à). 
Mêmes effets de l’intempérance dans les maladies 
chroniques : ici est un malade attaqué d’une entérite 
chronique légère, contre laquelle un régime adou- 
ciscant est employé avec succès; mais le tube intes- 
tinal reste disposé à l’engouement, il ne pourra se 
refaire qu’à la longue et à l’aide du régime le plus 
sévère , chose très-difficile chez un homme qui ne 
prend aucun soin de lui et n’écoute que son appétit 
vorace (2). 
` Plus loin est un homme n’a guère robuste et bien 
portant ; afloibli maintenant par une hydropisie, il 
auroit pu traîner encore et s’abuser sur son état au 
milieu des consolaiions que lui procure la présence 
d’un Médecin habile et philantrope, mais il a abusé 
des forces quirestoient encore aux organes de la digesa 
tion; il meurt averti de sa fin prochaine par deux jours 
d’une agonie douloureuse. On trouva dans le jejunum 
une purée jaunâtre; la digestion de l'estomac étoit 
lerminée ; le malade étoit mort lorsque la vie qui lui 
restot eût été épuisée toute entière à digérer (3). 
` Je ne parle ici que du plus petit horbre de ceux 
quiontparticalièrement fixé l’attenlion du Professeur 
Corvisart.On imagine bien que la marche de beaucoup 
de maladies et un irès-grandnombrede convalescénces 
ontété troublées pardes erreurs dans le régime ; mais 
je ne dois pas en parler ici, lorsmême que l’aveu des 
malades, le rapport de ceux qui les soignent, où 
Le DESERT REAR DEEE RPAN E IERT 0 “HAE EE pau 
(1) Ce jennc homme, âgé i ig ans , fut reçu Je 15 vendémiaire; 
et mourut le 7 brumaire an 9. 


(2) Ce malade entra à la Clinique le 13 vendémiairo, et en sortit le 
23 brumaire an 10, 
(3) Cet homme commença à être soigné à l'hospice de la Charité lẹ 
25 brumaire, et mourut le 16 frimaire an 10. 
Ba 


izo 
Ponverinre des cadavres , auroient tou jours confirmé 
Hos soupçons, 


DEUXIÈME CLASSE D’ALIMENS. 


Alimens qui contisnnent la matière glutineuse , où 
fibreuse, ou albuinineuse, ou caséeuse, guine sont 
que des variétés. 


Les substances que nous plaçons dans cette classe 
“ónt řoules le caractère animal. En les analy sant par 
latide nitrique, elles donnent Facide oxalique après 
‘un‘dégasement d’azole ; 5 tandis que celles dé la classe 
précédente, entiérement végétales , n’ont donné le 
même acide oxalique qu'après un dégagement d'acide 

carbonique, {l semble que la nature, dans les chairs 
.des animanx comme dans ia farine. 4e froment, ait 
‘toujours associé la matière animale à un moyen | de 

dissolution particulier ; par exemple , la matière 

“ibreuse à a la gélatineuse, comme le gluten àla- fécule 
“qui.est destinée à à le dissoudre. Nous faisons la même 
association en nous nourrissant; le pain remplit, à 
l'égard des alimens tirés du règne animal, les mêmes 
Sio que la fécule avec le sluten : on mange par- 
Hont du pain ayet des endeo , ou du moins la feculo 
ünie à la matière animale : aussi il ne nous est pas 
indifférent de manger ou de ne pas manger du pain. 

* Alimens qui contiennent la matière glurineuse. "V 

Ti se rapportent des substances qui présentent plu- 
sieurs caractères de l’animalisation , et que nous 
pourrons regarder comme formant le chaînon:qui 
unit la classe pr écédente d’alimens, végétaux avec 
ceux tirés du règne animal, que nous placerons dans 
cette seconde classe. de veux parler des champignons, 
qui paroissant composés d’une substance de la nature 
de la matière glutineuse végétale, ou de la matière 
fibreuse animale ; et peut-être d’une substance albu- 
mineuse, se putréfient comme les substances ani- 
nales fibreuses ; comme elles ils sont conducteurs du 
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galvanisme, tandis que lès ps sübstan ces séles 
le sont ‘très-peu. 


Les champignons ont Ious un aromate particulier 
què beaucoup de personnes estiment dans la’ trufle et 
dans agaric mousseron ; mais il esl vénéneux dans 
béaucoup ‘d’autres espèces , et peut causer sur les. 
membranes , les fibres nerveuses de I’ éstomac el des 
iniestins, des sympiômés fâclieux ei même mortels ; 
dont les principaux sont ; lé Vomissement, l’éppres- 
sion, la tension de lesiomac et du bas-ventre, l’anxiété, 
un sentiment de suffocation , des érosions, des tran— 
chéëés, la dyssenterie , la soif violente, la cardialgie, 
là diarrhée, P évanouissement , une sueur froide, le 
hóquei, le tHhblément de presque toutes les parties 
du” corps, les convulsions , là gangrène, et la mort, 
si l’on n’a fait promptement usage des vomilifs , puis 
de minoratifs et d’adoucissans. 


, Les champignons prennent, par la c cuisson un carac- 
tère fibreux ei cor iace ; qui annonce qu ils sont dif 
ficiles à digérer. En effet, les meilleurs, pris en: 
quantité , causent souvent des indigestions. Si on les 
lave pour leur ôter leur aromate., on leur ôle aussi 
le moyen AT aide duquel i ils, se font digérer. 


L'analyse n apprend riensur leurs qualités bonnes; 
douteuses jou, perniçieuses." Il: en est dotit tout le 
monde.connoît les mauvais. caractères ; mais il en est 
aussi qui, par un goût agréable, ou des caractères 
extérieurs, se rapprochent. de ceux qu’on a reconnus 
pour être les meilleurs. Pour ne pas être trompé, il 
faudroit ne pas en manger du iout ;»néanmoins on ne 
doit avoir aucun doute sur.les espèces suivantes , 
lorsqu'on sait les reconnoiire, ou qu’on. peut s’en 
rapporter à l'attention des personnes.qui nous.les 
offrent. Ce que j’en vais dire est de Bulliard.; ceux de 
mes Lecteurs qui sont amateurs de champignons, et 
sur-tout de truffes , me sauront peut-être gré de leur - 
avoir donné un extrait d’un ouvrage précieux, et 
qui n’est pas à la portée de tout le tnoudé. 


Les meilleurs champignons sont : le bolet tomaia 
B 3 
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tible On le préfère quand il est jeune, il est plus, 


tendre , il a plus de goût, et est moins indigeste; 

L’agaric chanterelle. Ily a des campagnes où les 
habitans en font presque leur unique nourriture , ils 
lé mangent à toule sauce, 

L'agarie oronge vraie. Il est très-commun dans: 
les provinces méridionales de la France ; ; il est très- 
délicat ,, très-agréable au goût et à ARS , et très- , 
recherché pour les tables les plus somptueusement 
servies. 

L'agaric comestible (agaricus campestris), qu’on 
trouve communément et presque en tout temps dans, 
Tes prés, les champs, les bois, les jardins, sur le 
fnmïer et sur toute sorte de terrains. On le cultive 
avec succès ; ses graines sont renfermées dans les 
crottes de cheval, dont la chaleur et lesuc les font 
germer,  Torsqu’ on les dispose en couches suivant des 
préparations particulières (1). 

L'agarie mousser on, qu'on trouve commuünément 
ën mai et juin sur re friches et dans lés bois : il à. 
béducoup'de chair, une saveur très-agréable èt une 
odeur de chaänipiguon très - pénétrante. On à aussi, 
Vagaric mousseron faux, aussi agréable au goût et à, 
Lodorat que le vrai RO mais il ést plus 
coriace. 

La rorille comestible. Cé champignon est CoMMUR 
dans nos bois, nos prés èn avril ét mai; il a un cha- 
peau plus où moins conique, ‘état quable sur touté 
sa surface! par dés alvéoles , dés crévasses irrégulières 
el irès-profondes, d’où soft une poussière séminale: 
très-abondanté ét asse semblable à celle dés agarics: 
Tl y a la variété blonde et la variélé Brune. Cé cham- 
pignon est un des meilleurs de éeux que l’on mange. 
On emploie indifféreniment les deux variélés : on 

vante les merillés des terrains sablonneux comme les 
plus. délicates.” # 





ne 





{1) Voyez Toei y ‘Observations sur cla naissance et sur -la 
culture des champignons, Mémoires de l'Académie Royale des Seiences, 
année ‘3707 
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La truffe comestible, dont Bulliard distingue quatre 
Yariélés priticipables. 

2°. La truffe notre, (tuber nigrum). Elle est d'u 
brun noirâtre enedelidrs: C’est lä plús commune. 

3°, La truffe blanche, (tuber cibarium). D abord 
blänichâtre en-dehors, et dévenänt , avec l’âge, d’ ulig 
couleur cendréé, tirant sur le brun. 

3°. La trufle dont le dehors et le dedans sont d’un 
ńoir tirant sur le violet. Zuber cibarium nigro sub= 
tiolacéuin. 


4°. Enfin, celle qui est grisâtre , et qui a unè forte 


ódeür ddil. Zuber cibarium end en alliaceum. 

Ces deux dernières variétés sont fort rarés et fort 
réchierchées. 

Les truffes naissent sous-terre, et y réstent tout le 
temps de leur existence. Leurs semences se tiennent 
renfermées dans l’intérieur de leur chäir qui ne s6 
convertit jamais ci poussière. Bulliard regarde cé 
champignon corne un végétal vivipare. Ce ne sont 
pás, à proprement parler; des graines que l’on voit 
dans les cellules de så chair réticulée, mais de petites 
trufles töutës formées, allendu qu elles ont la même 
forme et la même couleur de celle qui leür a donné 
aissance. Pour parvenir à leur accroissement com= 
plet ellés ne se développent pas comme graines, 
ais elles croïssent par une simple extension des 
Parties comme ún foetus. 

C’est particulièrement dans les forêts planiées dé 
chènes ét de châtaigniers que se plaît la truffe co= 
mestible ; on la rencontre le plus ordinairement dans 
les terrains gräveleux , dans les terres légères; elle 
ést commune dans les provinces méridionales de la 
France; ét parliculièrement dans le Languedoc, la 
Provence, le Dauphiné , FAngoumois, le Beresa 
la Gayénné; on en trouve aussi de fort Sonnes en 
Bourgogne, en Lorraine, en Franche-Comté, dans 
là Champagne, et il est probable qu’on en pourroit 
irouver dans toute la France. 

La truffe comestible est ordinairement recouverte 
de trois à qualre pouces de terre ; quelquefois cepeu= 
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dant elle se trouve jusqu’à quinze pouces de profon- 
deur, et quelquefois aussi elle est presque à fleur de 
terre. L'odeur pénétrante qui s’exhale de ceile espèce 
de trule et de ses variétés, fait qu'on.se sert aveg 
succès de petits roquels dressés à ce genre de chasse, 
ou d’un porc quon mène en laisse. Les bons cher- 
cheurs dé lruifes recoñnoissent aussi les truffières à 
certaines crevasses qui se trouvent à la terre; d’autres 
plus atteniifs encore les découvrent au moyen d’un, 
insecie aîlé qui voltige dans leur voisinage : ils re= 

ardent ce signe comme certain, quand la terre au- 
purs de RATÉ rodent des essaims de cet insecte , 
est dépouillée de végétaux. 

Les truffes sont très-échauffantes. Les personnes. 
qui, ont un bon estomac, el qui font beaucoup d’exer- 
cice, peuventen faireun usage fréquent sans en être 
incommodées ; celles au coniraire dont l'estomac est 
foible doivent en manger peu. et les diviser beaucoup 
par la masticalian. Celles qui ont les nerfs délicats, 
ou dontle tempérament est bilieux devroient s’en 
abstenir loul-à-fait; elles leur causent des agacemens 
de nerfs, des vents, des. tranchées, sur-tout lors- 
qu'elles sont bien mûres. 

Beaucoup de personnes ont essayé de se faire des 
irufBères artificielles dans des parcs ou des, jardins; 
mais faute d’avoir assez réfléchi sur la nature de la 
truffe comestible, sur la manière toute particulière 
dont ce végéial naît, eroit, se reproduit, faute d’avoir 
éludié la qualité et lex position du sol qui lui cons, 
vient, elles n’ont pas réussi. 

Pour faire avec succès üne trufhère artificielle, il 
faudroit se servir d’une truflière naturelle, prendre 

` des renseignemens exäcls sur son exposition, sur la 
nature du sol; on chaïsiroit ensuite l'endroit qui 
auroit le plus.de rapport avec celui de la trufhère 
observée ; on feroit défoncer ce terrain jusqu’à deux 
gu irois pieds de profondeur, sur autant de largeur 
qu'on voudroil; on profiteroit de quelques jours de 
beau temps, de FES ier ou de mars, pour enlever de 
Ja truflière naturelle un cerlain nombre de peiites 
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masses de terre , que l’on feroit emmencr avec quel- 
gres voitures de cette même terre; on feroit tasser 
légèrement cette terre au fond de la fosse destinée à 
1a irufière artificielle; on placercit ensuite, de dis- 
iances à auires, dans celie fosse, les masses de ierre 
Jes plus entières , on en rempliroit les imlervalles ave 
de la terre de la truffière naturelle autant que faire se 
pourroit; n acheveroïit enfin de remplir celte fosse 
avec la terre qu’on en auroit tirée. Pour être encore 
plus certain du succés, il seroit peul-être à propos. 
d’avoir plusieurs de ces truMières artificielles ; on ne 
les fouilleroit qu’au bout de deux ou trois ans ; dans 
les années subséquentes ondes fouilleroit de nouveau, 
avéc Ja précaution de laisser une partie à laquelle 
oine loucheroit qu après un laps de temps plus con- 
sidérable. L'expérience apprendroit ainsi la manière 
de'tirer de ces truffières le parti le plus avantageux. 

' Sans doute que pendant les premières années celte 
culture ne’seroit pas d'ùn grand produit; mais quand 
cetle truffe se seroit naluralisée dans le nouveau ter- 
rain qu'elle habite , elle y croîtroit el s’y multiplierort 
certainement tout aussi bien que dans le lieu où la 
naiure l’avoit placée. Si l’on étoit certain qu'un ier- 
rain réunit les conditions nécessaires, il suffroit d'y 
enterrer de vieilles truffes. S'il ne s’agissoit, par 
exemple , que de remelire en rapport une iruflière 
épuisée, parce qu'elle auroit été fouillée trop fré- 
quemment, Gu'parce qu’ on l’auroit laissée oRyerTies 
ce dernier moyen seroit suffisant, pourvu qu ’on 
laissäl à cette iruffière le temps de s’emmenager de 
nouveau: c’est-à-dire, qu'on ne pourroit la fouilier 
avec fruit qu’au bout de trois ou quatre ans. Quoi- 
qu'on n'ait encore aucune connoïssance du temps 
qu’il faut à la graine, ou plutôt à embryon d'une 
lruile „pour parvenir à son accroissement complet, 
je crois qu’on peut raisonnablement le fixer. à trois 
ou quatre ans pour le moins. Selon toute apparence, 
ceux de ces embryons qui ont échappé à la voracité 
des insectes qui en fout leur nourrilure e, resieni sous 
terre plusieurs années sans prendre d’accroissement 
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d’une manière sensible , et une fois qu'ils coms 
mencent à croîire, ils parviennent ex un ari à toute 
leur grosseur. 

Des chairs en general, 
. La chair des animaux nous présente la fibrine, 
dont l’analyse est irès-conforme à celle du gluten; 
cette fibrine est plus ou moins amalgamée avec la 
gélatine animale, ou à albumine , ou à de la graisse, 
ou à de l’extractif : c'est sous le rapport de cetle asso 
ciation que nous examineronsles chairs. Commençons 
d’abord par en faire deux grandes divisions d’après 
Jeur coloration. Dans un grand nombre de chairs on 
a une partie colorante soluble dans l’eau, et qui, 
séchéé , absorbe l’humidité de lair ; elle a une saveur 
particulière, on l’appelle exträctive. La chimie n’a 
pas encore lout fait sur ce point. Nous iviserons donc 
les chairs en chairs blanches ou non pénétrées de 
parlie exlractive, et en chairs colorées ou qui en 
sont pénétrées. 
PREMIÈRE DIVISION. 
Chairs blanches. 

Les chairs blanches présentent des différences sui= 
vati les proporlions de gélatine; de fibrine, et Qalbu- 
mine, el suivant létat pärticuliér dans lequel ces 
substances se présentent. Ces chairs varient aussi sui- 
vatt leüt consislance plùs où moïns grande. Je vais 
lés partager én cinq sections, afin de connoître plus 
aisément quelles sont leurs différences principales. 

Dans la premièré, nous vérrons la gélatine se pré- 
senlér sous la forme de mucilage glaireux dans des 
chaïrs qui ne présentent présque pas lés caractères de ` 
Fanimalisation. À 

Dans la seconde, élle sérà moins visqueuse, et la 
fibrine encore lâche et mollasse. 

Dans la iroïsième, la gélaline sera parfaite unie à 
lá fibre ni lâche ni mollassé, mais simplement 
tendre, ét ne présentant rien de visqueux après la 
cuisson. 
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Dans la quatrième, nous aurons la chair blanche 
pénétrée de lymphe graisseuse , qui arrose la fibre 
dans tous les sens. 
Enfin, dans la cinquième, nous verrons les chairs 
fermes et conïpacles qui résistént plus à la coction 
que toutes les précédentes. 


PREMIÈRE SECTION. 


Les chairs blanches, dont la gélatine est glaireuse 
et imparfaite sé trouvent däns les animaux qui 
viennent de naitre ; les oiseaux même qui sortent de 
la coqué, les agneaux de lait, les cochons de lait, ont 
la chair très-gluante, les gourmands trouvent le 
moyen d’y rencohtrer de la saveur. Ces chairs sont 
indigestés pour lé grand nombre dés éstomacs , elles 
ont besoin de beaucoup de moutarde où auttes foris 
assaisonnemens. 


DEUXIÈME SECTION. 


Tés ċhairsqùi ont la fibre lâche et molle se trouvent 
dans les animaux qui ont déjà vécu , marché ét pris 
un peu dé consistance: tels sont le veau ; lé chévreau, 
l'agneau, les grenouilles. Ces chairs sont toùtes blan- 
ches et moins visqueusés qué les précédentes, elles 
rélâchent singulièrement certains individus, l’ agneau 
par exemple, ce qui pett être avantageux ou nuisible 
suivant lės indications que lé Médecin pourroit avoir 
à remplir. On pourroit encore ranger dais celte sec— 
tion la chair du lézard iguane, lávériä igana , Qui 
est excellente manger. On prétend meme qu’elle 
donné dé l’activité au virus vénérien. Ši cela étoit, 
san usage seroit très-ulile aux personnes qui craignent 
davoir ou qui ont réellement un virüs Vénérien,. 
dont l’éxistence n’ést annoncée par aucun signé exié- 
rieur. De plus, Je Médecin éclairé ét attentif auroit 
ùn moyén sûr de reéconnoîtré la destruction totale 
dan virus qu'il est exposé à combattre trop long- 
Temps où pas assez, par les rémèdes mercuriels. 
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£ TROISIÈME SECTION ` 


Les chairs dans lesquelles la gélatine est moins 
visqueuse encore se, lrouvent de les jeunes per- 
dreaux, dans le gibier. à chair blanche, comme les 
jeunes lapins ; dns les volailles de basse-cour, las 
gélatine a acquis dans ces animaux beaucoup de per- 
feciion. La chair de plusieurs poissons de mér et de 
rivière doit être vra: gée dans cette section ; il est 
pouriani bon d'observer gue leur chair esi moins. 
consislante, et se digére plus promplement que celle 
de lout autre animal. De ce nombre sont les poissons 
saxatiles de mer, iels que les merians, les limandes,! 
les soles, les harens f: ‘ais, l’anchois frais, les poissons, 
de rivière, tels que la BRE. la truite, la carpe si 
élie esi peu grasse, 


QUATRIÈME SECTION. 


Les chairs blanches pénétrées de lymplie grasse 
soni pesantes pour beaucoup d’estomacs.: Ici nous 
trouvons les chairs animaux engraissés par la cas=, 
tration, les chapons, les jeunes poules dont on a 
énlevé les ovaires, et qui sont connues sous le nom 
de poulardes, les poules d'Inde dont la chair res- 
semble beaucoup à celle de ces animaux châtrés. Ces 
chairs sont molles par exudation d’unelympke qu'on 
#oit ruisseler. Les parties les plus surcharoées de 
graisse sont dans ces animaux les plus dificiles à à 
digérer ; les cuisses, qui sont plus exercées que les 
ailes, sont aussi moins tendres, Parmi les poissons 
nous trouvons ici l’anguille, dont la chair est molle, 
pulpeuse, pleine de gélatine demi - graisseuse, Les 
carpés grasses qui présentent une gélatine très 
énciueuse; les aloses, les saumons et les poissons de 
ce volume , dont la Chair est abreuvée de graisse, La 
classe des reptiles ou amphibies nous fournit diffé- 

_xentes espèces de iortues , dont la chair visqueuse et 
grasse est bonne à manger. La graisse des poissons, 
rancit plus aisément, et nuit davantage. 
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CINQUIÈME SECTION. 





Les chairs blanches, fermes, solides et compactés, 
setrouvent dans les petits mammifères, les oiseaux 
et les grands;animaux , soil mammifères ou poissons, 
Dans les petits mammifères, nous avons RDS les 
lapins adultes , dont la chair est ferme et serrée. Aussi 
est-ce par ironie que Boileau a dit dans sa troisième 
saiyre : 

» ies pigeons sont dodus, mangez sur ma parole ; 
n_.J'aine.a voir aux lapins cette chair blanche et m le.» 


* Parmi les oiseaux, nous avons les volailles adultes 
non-engraissées ; et parmi cés animaux, les males 
ont en général la chair plus ferme que iés femelles: 
Les'coqs lont très-dure; si on en mel un morceaa 
dans la‘bouche ;: ón mäche ‘on éxtrait lé plus qu’on 
peut, maïs laMfibre résie sèche comme un paquet de fi: 

Dans les grands animaux, nous trouvons d’abord 
pour les mammifères le porc, dont la chair est très 
serrée , trés-compacie. La belle couleur rouge 
qu'on voit aux jambons vient d’une longue péné 
tration des sels muriate de soude où nitrate de’ pos 
tasse; sans cette préparation , la chair de cochon est 
blatiche comme celle de veau, dont elle diffère sous 
d’autres rapports. C’est un tree BBS aliment, maïs il 
est des estomacs qui la digèrent difficilement: Comme 
elle-est très-forme , elle dit êire bien mâchée; elle ; 
donne du ressort aux ‘organes, soil parce qu elle est 
irès-nourrissante , ou que remplissant convenable- 
ment la cavité abdominale ; elle donne aux muscles 
abdominaux ün‘point d’ appui plus solide. e 

Parmi les poissons , ceux qui nagent au large, 
comme le maquereau , la morue , la raie, les grands 
poissons , téls qùe le thon, l’esturgeon, sont dans cet 
état dur et ferme. Nous observerons, pour les chairs 
qui sont rangées dans cette section, que la fibrine 
prend plus de consistance à mesure que l’animel 
croît. è 
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DEUXIÈME DIVISION 
Chairs pénétrées de matière extactive colorante: 


Les chairs colorées ne diffèrent des chairs blanches 

que dans la malière extrattive et dans la proportion 
de fibrine relative à la matière soluble. On les prend 
dans les quatre classés d’animaux à sang rouge; en 
sorte que ceux-là même à sang rouge qui ont la chair 
blanche, ont le cœur rouge ; cet organe doit toujours 
être mis au rang des chairs colorées, même dans le 
poulet ou la tortue. Il est impossible d'amener à 
siccité parfaite l'extrait à l’eau de cette chair chargée 
d’extractif, comme on le fait de la gélatine retirée 
des chairs blanches , et qui se conserve alors sous le 
nom d’exérait où tablettes de bouillon ; au contraire, 
la matière extractive ne se conserve pas, à moins que 
la proportion de gélatine ne domine beaucoup. 
- Les extraits des chairs blanches donnent- une pro- 
portion de charbon beaucoup plus grande; celle de 
bœuf, sur un gros cinquante-six grains, comparé à 
l'extrait sec de veau, donne six grains de charbon 
pour le bœuf, et soixante-douze pour celle de veau. 


La matière fibreuse est plus abondante dans le. 


bœuf, la partie soluble l’est moins; elle-est plus 
abondante dans le mouton, puis le véau,.et puis le 
bœuf (1). Le mouton devroit donc nourrir davantage 
que les autres deux espèces de chair ; or; l'expé- 
rience de ious les jours prouve que, toutes choses 
égales, le bœuf nourrit davantage un homme fort, 
que le veau et le mouton ; or cela ne peut se faire que 
parce que la pariie fibreuse, deveñue soluble dans 
les sucs gastriques, sert. à la nutrition: Mais le 
bouillon de mouton contient plus de malière dissoute 
que celui de veau et que celui de bœuf, qui est celui 
des trois qui en contient le moins: 

Parmi les chairs colorées nous dislinguerons.; 


(1) Voyez l'Examen chimique des viandes qu’on emploie ordinairement 
dans les bouillons. par M. Geofroy le cadet, Mém, de l'Acad. Royale 
des Sciences, année 1730 Page 217 





$i 
1°. celles qui le sont médiocrement; 2%. celles qui lọ 
sont beaucoup ; 3°. celles qui sont noires. 


PREMIÈRE SECTION. 


Parmi les chaivs simplement rouges, on a le bœuf, 
le mouton , le pigeon, la perdrix ei le faisan ; parmi 
les oiseaux aquatiques, le canard et l’oie. La couleur 
rouge de’ces chairs devient brune après la cuisson; et 
de plus que la cuisson a été plus forte , comme 
il arrive, par exemple, au sang, à la chair de bœuf. 
Le biset, la tourterelle, ne sont, pour la chair, que 
des nuances du pigeon.Le faisan , avant d’être mangé, 
a besoin d’être gardé après.qu il a été tué; il faut, 


comme on dit , qu'il soit faisandé : le faisandeau 


vaut mieux pour les personnes délicates. Les oiseaux 
d'eau, en se cuisani, laissent exuder une malière 
grasse, abondante, qui, chez certains, est cause 
qu'on les mange souvent avec désagrément, à cause 
d'une saveur d'autant plus forte que la chair est 
plus noire. 


DEUXIÈME SECTION. 

Pour les chairs plus foncées, nous avons le daim, 
le cerf, le chevreuil, le sanglier, qui est du même 
genre et probablement de même origine que le porc; 
l'état de domesticité achangé ce dernier, dont la chair 
réellement plus Dane wa pas l’extrême saveur 
de celle du sanglier. La chair du cochon maron, 
commun en Amérique, est, pour la saveur interné 
diaire entre celle de porc et de sanglier. 


TROISEIÉMÆ SECTION. 

Le lièvre est véritablement un gibier à chair noire; 
Pâge y'apporte des différences , le levreau est rouge 
encore ; mais le lièvre est très-noir après la cuisson. 
Parmi les oiseaux, les plus usités sont la caille, la 
becasse et la becassine. Toute la classe des passereaux 
a la chair noire ; celui dont la chair est la plus foncée 
eta le goùt le plus caractérisé, estuneespèce d’alouette, 
vulgairement appellée mauviette, Il y a des passereaux 
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qui sont très-sorsés de graisse, et les eéstomaés foiblet 
les digèrent mal: tels sont les ortolans , les grives, 
les merles, les becfigues : le mélange.de leur graisse 
avec une chair sapide e les rend iréstagréables et Lrès- 
délicats : ; maïs si ces animaux sont très gras , cétle 
graisse peul se rancir dans estomac ét causer le fer- 
chaud, 

Je ne fais poivt ici le catalogue de ces espèces d’oi- 
seaux ; il suffit en les voyant de savoir les distinguer 
sous le rapport de l’alimentation, 

Parmi les oiseanx aquatiques, la macreuse, la 
sarcelle, la poule d’eau, ont la chair extrêmement 
noire; l’eau dans laquelle on les cuit est lrès-foncée, 
La macreuse a la chair sèche, plus noire , et meilleure 
que les deux autres; sa saveur est augmeniée par 
cette graisse commune à tous les oiseaux d’eau, dont 
les plumes enduiles d’une espèce de vernis sont 
imperméables à l'eau, 

Le sang est encore un’ aliment qu’on classe parmi 
les chairs colorées et noires, puisque ces chairstne 
sont telles que par lui. E aliment qu ’on He avec 
le sang est le bhudi qu'on entre-mêle avec des mor- 
ceaux de graisse ou de lard; on pique le boyau de part 
en part, pour que l’air qui se dégagera pendant 
l’ébullition ne fasse pas créver le Pour dans la 

, marmite. Quand il est grillé modérément, il passe à 
Vétat de chair profondément noire. Le boudin ainsi 
préparé est échauflant , il acquiert uné Saveur très 
forte, quise renouvelle long-iemps par des rapports 
qui conservent le goût de cet aliment. 





CONSIDÉRATIONS GÉNÉRALES. 

Pour qu’un animal soit agréable à manger, il faut 
qu'il ne soit pas trop vieux , et que la chair ne soit 
pas trop amollie. Il faut de bonnes conditions dans la 
partie extractive , la graisseuse et la fibreuse. En 
général , les oiseaux ayant le sang très-chaud, ont 
aussi une fibre très-fine, tendre, et qui n’a pas la 
flaxité de celles des ce Si nous comparons 
l'effet sur l'estomac et les résultats de la digestion, 
nous 
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nous trouvons que, plus la viande est blanche et 
présente beaucoup de gélatine relativement à la 
fibrine, plus la digestion en est douce et, exempte 
e rapports ; il en résulte une alimentation douce 
de rapports ; il lt l tal d 
qui se fait avec tranquillité. Mais si les chairs qu'on 
mange sont très-colorées , si Pestomac. les digère avec 
enieur, on a souvent une ardeur le long de l’æso- 
lenieur , t deur le long de læ 
phage ; et en supposant que l’estomac ait bien digéré, 
le pouls s'accélère , ét on éprouveun sentiment gée 


néral de chaleur : anssi est-ce avec raison qu’on a 


regardé les viandés noires comme échauffantes (1) 
Lorsque chez les gens dont l’estomac est affoibli, 
délabré par une espèce de cachexie lymphatique, 
ou par des convalescences longues, il arrive que la 
gélatine de poulet ou de poisson saxatile aigrit sur 
l’estomac et favorise le dévoiement; les bouillons de 
perdrix ou de chairs noires , comme plus stimulans, 
deviennent très-utiles.; le Médecin ne doit pas né- 
gliger ces distinctions lorsqu’il a un régime à pres- 
crire. Il sera bon de prescrire les chairs blanches chez 
les jeunes gens convalescens de maladies aiguës, et 
on conseillera avec avantage celles qui sont légère- 
‘ment noires aux leucophlegmatiques , aux convales- 
cens de maladies longues. La partie extractive de ces 


chairs qùi , comme nous l’avonsdit, fait la différence : 


d'avec les blanches, est stimulante; kes chairs, blanches 
sont simplement nourrissantes.. 


Préparation des chairs. 


Les chairs ne se mangent pas telles que la nature 








(x) Rien n'est plus drôle que de voir dans le monde des diseurs de 
rien décider hardiment de l'effet échauffant ou rafraîchissant ‘de telle 
ou telle substance. Ceci échauffe et cela rafraîchit : la preuve? C’est 
que tout le monde écoute, personne ne contredit, personne ne 
s'entend. J'appelle éehauffans les alimens qui causent de l'agitation 
pendant le sémmeil,, une digestion plus prompte, de la soif, plus 
d'activité dans la circulation „de la sécheresse à la peau , etune chaleur 
qui détermine à chercher les endroits frais de son lit. Les personnes 

ui font un usage un peu soutenu de ces alimens sont exposée à des 


éruptions de différente nature, suivant les tempéramens, Pour le. 


mot rafraichissant, voyez la note de la page 53, 


A 
nous les fournit, on leur fait subir différentes prépa- 
rations dont: les principales sont le rôti, le grillage, 
le bouilli, ’étuvée et la friture. 


Du rôt. 


Le rôti se fait avec de grosses pièces de chair, à un 
feu vifet clair ; la pièce tourne et présente au feu tous 
les points de sa surface, le feu la saisit rapidement, 
Ta surface est cuite lorsque le centre ne l’est pas du 
tout, et verse encore du sang pur., Pour cuire parfai- 
‘tément, il faut laisser la pièce long-temps, la surface - 
crispée forme un rempart contre la vivacité du feu, 
et empêche que là chaleur ardente n’aille brûler lè 
centre. Cette croûte dans la viande, se nomme rissole, 
La graisse remplissant les aréoles de la pièce qui se 
cuit, s'écoule en partie; la dessiccalion de la surface 
en retient beaucoup. On reprend la graisse versée, on 
la reverse sur la pièce à mesure qu’elle tourne, l’ac- 
tion vive du feu échauffe cette graisse qui, susceptible 
d'absorber beaucoup de calorique, porte une chaleur 
nouvelle dans le rôti qu’elle pénètre. De plus, en 
augmentant l’impermeabilité de la surface rissolée, 
elle empêche la chaleur de pénétrer trop vite et trop 
profondément dans le centre. Le rôti, ainsi préparé, 
donne la chair la moins altérée; elle n’a laissé échap- 
per qu'un peu de graisse qui à reservi pour l’exté- 
rieur; mais si on n’a pas arrosé, on présente le rôti 
plus ou moins desseché, la partie intérieure n’a pas 
conservé du jus qui auroit dû macérer la fibre et la 
rendre plus dissoluble. Le veau doit être bien cuit 
dans son centre, il faut que la chaleur soit long-temps 
condensée pour que tout le gluant ait disparu. Les 
chairs visqueuses ont besoin plus que les autres d’être 
rôties. La viande rôtie comme il faut, doit quand on 
l’ouvre, ruisseler d’un jus rouge maïs pas trop san- 
guin, quoique beaucoup de personnes, et surt-tout 
les Anglais, l'aiment mieux ainsi. 


Du grillage. 


On expose une petite pièce de viande à un feu vif 
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el irès-proc he, de manière que sa surface est vite sai 
sie et sèche. Cetie préparation est la même que celle 
du rôti. D’autres fois, on enveloppe avec du beurre 
ou de la mie de pain la partie que l’on grille. Ces 
substances saisies forment croûte artificielle, doute la 
viande reste tendre et molle, rien n’en est employé 
pour former la croûte. 


Du bouilli. 


On met la pièce à à bouillir dans un vase que l’on’ 
remplit d’eau, si on pousse vite ébullition on aura’ 
du mauvais Poe il faut le cuire à une ébullition 
douce il faut que le feu ne frappe le bouilli que 
d’un côté, pour qu'un seul point du fluide entre en 
ébullition. Le bouillon se fait au sommet, vis-à-vis 
l'endroit qui bout, il est rejetté en arrière il perd 
sa chaleur en la-communiqnant, la totalité s’échauffe 
par l’ébullilion d’une petite partie. En couvrant ou 
découvrant le pot onaugmente ou on diminue lé- 
bullition à volonté, s’il ést couvert, la vapeur rete- 
nue déiermine une ébullition trop forte, la fibre est 
resserrée, le bouilli devient coriace. L? habitate et 
observation ont appris que le pot`ne doit pas être 
aussi.chaud le matin qu’à midi, et là-dessus le raison= 
nemeut est d'accord avec l'expérience. L'eau qui à 
aïnsi tonrné et retourné le bouilli, s’est emparée de 
la gélatine et de la partie extractile. De-là il suit qu’il 
ne faut pas faire beaucoup de bouillon , si l’on veut 
avoir du bon bouilli; on peut dire que si on a dé l'ex- 
cellent bouilli ; la soupe sera détestable; et si elle est ` 
bonne, le bouilli sera mauvais, indigérable, la fibre 
étant trop dépouillée deses parliessolubles. Le bouilli 
excite moins l’action des organes, et adoucit plas sie 
le rôti. Eobioerki tt 


L 'Étuvée, 


On ajoute une petite. quantité deliquide à à la te 
on met les assaisonnemens qui doivent la pénétrer, 
on ferme le vase hermétiquement , la réaction de la 
vapeur qui s’amasse pénètre la viandé qu’on a soin 
de retourner de temps en temps. Le béeuf'à là mode, 


C a 
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ainsi récuit dans son propre jus, à un feu doux et lent, 
est très-attendri et pénétré de toute part sans être 
épuisé de son suc, il est bien vrai que les assaison- 
nemens peuvent Fendis cet aliment nuisible aux per- 
sonnes qui ont beaucoup de ton:, mais il conviendra 
au grand nombre de celles,qui en manquent , à celles 
chez qui la lymphe stagne, et qui n’ont besoin ni de 
xelâchans ni d’adoucissans. En général , les Médecins 
sont trop prêts à contrarier sans cesse les malades, 
c'est peut-être la: raison: pour laquelle ceux qui les 
consultent négligent la moitié de ce qu’on leur pres- 
crit, et disputent ensuite sur le reste. 


De la friture. 


La friture se fait à l’aide d’un corps gras qui com= 
Munique sa chaleur à la subsiance à frire, elle est: 
vivement saisie, elle se racornit, la surface est cas- 
sante; le centre est bien cuit. L’aliment quelconque: 
s’y place seul, ou enduit d’une pâte qui fait croûte 
avec l’huile,la pièce qui est dessous si elle est épaisse, 
est tendre et bien cuite, si elle est mince elle se sèche. 
Mais la pâte recèle une quantité d’huile altérée par 
l’ébullition, et d'autant plus âcre et désagréable que 
la masse de pâte imprégnée d'huile est plus grande.’ 
Les personnes délicates peuvent enlever la surface et 
manger le reste. Les corps gras, soit huile, graisse où 
beurre ainsi aliérés, ont des inconvéniens qu’on re- : 
marque lorsqu'on a fait usage de ce qu’on nomme roux. 
Il n’est pas de sauce qui donne plus aisément le fer 
chaud aux estomacs delicats; ainsi l'aliment: à frire 
doit être sans enveloppe, ou du moins qu’elle’ soit 
très-lésère, pour qu’elle recèle moins d'huile , comme 
il atrive dans la friture des poissons qu’on ne fait'que 
blanchir avec de la farine. 


Différentes préparations qu'on Ya subir aux chairs 
pour les conserver. 


Les chairs salées x les, fumées s- les marinées 
sont, des chairs qu’on veut conserver. On les pé- 
nètre de sel, et on les expose ensuite à h fumée qui 
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ėst un développement particulier d’acidé piroligneux 
‘amialgamé avec de T hydrogène et du carbone. 

La viande ainëi pénétrée n’éprouve pas la putréfac- 

tion animale, mais le sel et l’acide piroligneux lui 
‘procurent à la longue un état défavorable: Hippocrate 
‘a vu, il'ÿ'a long-temps, que ces chairs perdoient leur 
‘propriété nutritive. Les Chimistes ne se sont pas en- 
core occupés dé.ces éspéces d’alimens; en les compa- 
rant un mois, six mois ou un an après la cuisson, 
pour vérifier jusqu’à quel point la: “pr SPORE du 
“Père de la Médecine êst vraie. 

Les chairs marinées aux acides, en général, sont 
pénétrées el dissoutes très-efficacement ; on doit pré- 
férer le vinaigre, il attendrit les viandes qu on y plonge 
vingt-quatre heures avant de les manger: ” 

On conserve encore les chaïrs dans P ARTS la graisse, 
‘ou le beurre bien dépouillé de sérosilé;!ces substan- 
‘ces mettent la viande à l’abfi de Pait, et dès-lors elle 
ne se corrompt plus. Mais un grand inconvénient eët 
‘quelhuile à la longue pénètre les’chaïirs, et s’y altère, 
IPfaut préférer Îles graisses qui se- FENTE à la surface 
sans pénétrer profondément. Cela est “bon à à connoître 
quand où veut embarquer des alimens.- 

Les viandes hächéés ont le désavantage d’être avalées 
sans mâcher, ce qui fait que la alive se mêle peu ou 
point à l'aliment qui devient de difficile digestion 
Pour cértaïnés personnes. : 


«Des alirnens dont la base est une substance albumineuse. 


! De cé nombre sont les œufs des oiseaux, ceux des 
poissons , et les animaux à sang froid. 

La substance albumineuse se coagule par la chaleur 
et les'acides, toutes les sérosités animales et toutes les 
substances qui se durcissent à une chaleur subite en 
contiennent; mais l’œufen contient tant qu’il faut le 
‘considérer ici. !! 1! i 

Le blanc d'œuf est entièrement composé d’une sub- 
stancealbumineuse contenue dans une membrane cel- 
Tuletise très-fine. Beaucoup de gens le mangent crud , 
et aiment à le prendre lorsque l’œuf est encore très- 
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frais. Cet aliment visqueux peseroit peut-être sur 
l'estomac, si le jaune ne s’interposoit entreles molé- 
cules du Dans dont les cellules ont été déchirées 
pr la déglutition: ; 

La cuisson coagule le blanc Je Toæuf, mais. nous ne 
savons pas encore en quoi consiste cette coagulalion. 
L’albumine condensée par une chaleur doué et.peu 
long temps coniinuée, forme une liqueur laiteuse qui 
n Toe aucune résistance à nos sucs; digestifs. C est un 
aliment fort doux , mais pour que la substance albu- 
mineuse prenne bien uniformément cet état de demj- 
dissolution, il faut que l’œufsoit,frais et:bien plein; 
alors s’il est bien cuit à point tout, le blanc s'écoule 
aisément, et la coque reste absolument vide. 

Mais le plus souvent on mange le blanc d’œufen tiè- 
rement. coagulé; alors il est biere plus difficilement 
attaquable par les sucs digestifs ,:et la difficulté de le 
digérer sera plus ou moins grande, suivant la. force 
de l’estomac, l'état de la bileiet du: :suc gastrique. An 
reste, il y a là-dessus. bien des, -choses à à savoir.. Les 
œufs, en général , resserrent leveni bre, ceux, quisont 
frais sont très-nourrissans et, plus doux que les vieux; 

ces derniers sont échaffans à cause de, P hydrogène i 
phuré dont ils prennent le goût très-aisément, et qui 
moircit les couverts d’argent avec lesquels on les sert. 

Le jaune contient une huile grasse très-douce , du 
mucilage , de l’albumine et une partie colorante. C’est 
un aliment très-doux et très-sain ; lorsqu’on le délaye 
dans l’eau, on a une véritable Anaan colorée à 
laquelle on donne lé nom de lait de poule, et dont le 
Médecin se sert avec avantage. 

Le blanc d'œuf se dissout dans le jaune , ce mélange 
a moins de tenacité que le blanc, c’est ce qu'on voit 
lorsqu'on prépare des omelettes , mieux elles sont bat- 
tuts, plus elles sont bonnes; l’huile, bouillante les 
coagule subitement, elles deviennent une albumine 
durcie, mais très-divisible; sion a mis plus de jaune 
que de blanc; l’omelette est e deae 

Les œufs des poissons sont glutineux et visqueux, 
-31 la cuisson n’a pas entièrement changé cet état, ile 
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péseni sur l'estomac et déterminent des indigestions, 
Parmi les animaux à sang blanc, nous avons les, 
mollusques qui peuvent être aie comme des ali~ 
mens à base albumineuse, PA sont les colimaçons, 
les huitres; la coction les, saisit et les coagule. 
Les huîtres fraîches sont dissoutes rapidement par 
le suc gastrique., elles sont impregnées d’eau, de mer, 
qui stimule et en accélère la digestion; on peut;en, 
manger en quantité sans surcharger l’ estomac > .ce. 
qu’on ne feroit pas aves des bnitres c cuites, ni avec des 
coquillages de rivière. Hippocrate dit EE huîtres 
resserrent, constipent, Galien dit qu’elles relâchent ; 
c’est bien i un de ces out et non que Regnard 4" mieux 
aimé prendre à la lettre que R’expliquer, lorsqu’il fait 
dire à Crispin , dansla Comédie des Folies amoureuses. 
£ Pour savoir si le mal, dont | nous cherchons! les causes, 
Réside dans la basse ou haute EZIAN aN ai 
Hippocrate dit oui, mais Galien dit non, 
Et pour mettre d'accord cesideux Messieurs ensemble, 
Je n'ai pas pour venir trop tardé ce me sembie. 
“Revenons à nos huîtres, La cuisson les. rend coria- 
ces, elles resserrent alors et le bouillon qu’on en retire 
relâche ; Galien ne parloit que des huîtres crues, 


Alimens a base  caséeuse. i 


“La matière caseeuse se coagule par les acides comme 
l’albumine, mais ellé ne se coagule pas comnie elle par 
Vaction du calorique; les alimens qui | la’ contiennent, 
comme base principale, sont le lait et ses nombreuses 
ptéparations. Les principaux matériaux constituans 
du lait sont le beurre , le fromage, le sucre.de lait set 
le serum ou petit lait. La densité du lait varie d’un 
jour à l’autre dans les mêmes femelles; en général , 
il est plus chargé de substances nutritives dans les 
montagnes où les animaux vivent de végétaux actifs 
èt substanciels; dans les prairies basses les animaux 
ont beaucoup de lait, mais il est plus léger, plus fade, 
plus aqueux, il sera plus sucré si l’animal a vécu de 
tiges ou de feuilles de maïs. S’il a vécu de choux, d’al- 
liaire, de navets, le lait sera chargé d’un léger aromate 
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qui appartient'aux plantes crucifères. Les médica- 
mens, les affections morales et D Dar influent aussi 
sur ce liquide animal. 

Les proportions des parties Constante du'lait 
varient dans les différens animaux. Le Professeur 
Déyeux range les différens laits dans l’ordre suivant, 
en considérant là proportion plus grande de beurre, 
de ONE de ‘sel essentiel et dë petit lait. 
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Il est aisé de voir d’après ce tableau, que le lait 
des animaux ruminans est le plus butireux et le plus 
caséeux , tandisque ceux de femme , d’ânesse et de j ju- 
ment sont les plus sucrés et les plus 'séreux. On sentira 
aisément que les ‘premiers sont les plus nutritifs. Il èst 
des laits qui conviennent mieux aux estomacs délicats 
que g autres; ce n’est pas toujours en raison de leur 
Tégereté qu *ils méritent la préférence , car on voit des 
énfans qu'on nourrit avec le lait de vache, se trouver 
mal du lait de chèvre, avoir plus de disposition au 
sommeil. Lie Professeur Hallé a yu, et j’ai observé 
aussi de mon côté, une personne à qui le lait d’ânesse 
ne paSsoit pas , se trouver très-bien du lait de chèvre ; 
cela s’observe, et ne s'explique pas, ainsi voilà une 
chose importante qui tient à l’'empyrisme. 
Tant de circonstances font varier les laits (1), et 








(1) Noga le Précis des expériences ‘et observations sur les diflé+ 
rentes espèees de lait, par les Citoyens Parmentier et Déyeux.-Cet 
Ouvrage complet a été couronné par la société de Médecine. Paris , an 
VIH dela” République, 
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Forganisation humaine elle-même est sujette a tant de 
variations , qu'il est impossible d'établir les nuances 
qui pourroient faire connoître l'effet relâchant, res- 
serrant ou nourrissant de tel ou tel lait. Chez certaines 
personnes l’amertume de la bouche est le premier effet 
quisuit son usage , chez d’autres l'estomac s ’affadit, 
les digestions se  RAIEN ESS , le ventre se lâche-et le 
devoiement arrive; les absorbans sont utiles quelque 
fois’, mais chez ceux chez qui la langne est amère, il 
faut é évacuer pour enlever la saburre Pense quisem- 
ble être développée, particulièrement par la substance 
butireuse. La caséeuse au contraire cause le devoie- 
ment en tendant à l’acessence , ou parce qu'étant trop 
nourricière, elle tient l'individu dans un état d'indi» 
gestion habituelle. 

L’homme trouve dans le lait, ou dans ses parties 
constituantes, prises séparément, les plus grandes 
ressources ; soit comme aliment, soit comme Ar Po 
ment. Ce li quide est notre première nourriture , il 
contient fut ce qu'il faut pour nourrir un jeune indi- 
vidu, dont les organes encore foibles ne peuvent assi- 
miler des aliments plus solides. Si Penfant le rejète par 
le vomissement, cela annonce la surcharge et non l’in- 
convénance du lait; cependant s’il vieillit, comme il 


arrive chez des femmes saines qui ont nourri ayec leur 


mêmelait, jusqu’à à trois enfans les uns aprèsles autres, 
il faudra quitter son usage, où changer de Nourrice. 
Dans ce cas, le Professeur Hallé a vu le dernier en- 
fant bien portant d’abord commencer par avoir. des 
coliques, il rendit desselles séreuses mêlées de. paquets 
grumelés jaunesà la surface, etblancs dans leur épais- 
seur; la fièvre lente survint et Venfant alloit périr si 
on neut changé la nourriture. 

D’autres fois, il est des enfans qui restent plusieurs 
jours sans oi prendre le teton; les mères secha- 
grinent et deviennent incapables de nourrir. Dans ce 
cas, le même Médecin a vu nourrir artificiellement 
avec le laït de vache un enfant, qui venoit comme le 
dernier des trois dont je viens dé parler; le paquet 
blanc, recouvert de bile jaunâtre, n’étoit quele caïllot 
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exprimé du lait, le serum s’en alloit en dévoiement, 
et l'enfant n’étoit pas nourri; on lui donna une bonne 
tiourrice , el en quelques jours il fut si bien rétabli 
qu’il n’étoit plus reconnoïssable. 

D'autres enfins, ainsi.en colliquation par l'usage 
du lait de vache, se sont trouvés très-bien de l’ usage 

de la farine de froment en bouillie, les excrémens 
ont été bientôt pénétrés de bile jusqu’au centre : mais 
lorsque ces pelits malheureux sont parvenus au der- 
nier degré de marasme, ils périssent, ou ne se réta= 
blissent qu'avec une bonne nourrice, 

En faisant la bouillie, ona mêlé au lait une TA 
tancé soluble interposée entre la substance caséeuse, 
qu ’ellé empêche de se prendre en masse au milieu de 
Ja sérosité, comme on le voit lorsqu’ on a fait cailler. 
du lait; or un aliment dans lequel chaque molécule 
de fromage est entourée de molécules,de farine,, dont 

‘Je glüten a perdu son état d’insolubilité, sera bien 
plus pénétrable par les sucs digestifs que du lait pur 
très-caséeux ; c’est ce que prouve état des excrémens 
comparés dans l'une.et l’autre circonstance. Si enfant 
tete peu ou beaucoup, il digerera mieux les autres 
alimens ; la succion qu’il opère peut être comparée à 
noire maslicalion , qui fait que les alimens bien mâ- 
chés se digèrent mieux que ceux qu’on ne mâche pas, 
Jörg Hehe qu'ils sont réduits en pulpe. L'enfant en 
tirant le lait des mammelles exprime une quantité de 
salive qui s’interpose entre les molécules d’un lail qui 
esi bien autrement salutaire que celui qu’on lui pré 
seniedansun vaseaprèss’étreévaporé, et avoir éprouvé 
Je contact de l'atmosphère ; l'enfant n’a plusalors le 
‘secours de la succion, Aussi les établissemens en grand 
d'allaitemens artificiels , loin de répondreaux vues de 
leur instituteur, sont des moyens de mort et des re- 
paires de destruction pour les enfans qui y: sont en- 
tassés, Quelques soins qu ’on leur donne d’ailleurs, ils 
n’ont plus celte espèce d’incubation que leur donnela 
“mère ; cette chaleur naturelle >- cette communicalion 
éntre Re êtres si inléressans n'existent plus. Ren- 
dons hommage à la mémoire de Vincent de Paule; 
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cet homme iqui ne révoit quele bien, de.l’humanité, 
.lhospice des Enfans-Trouyés qu’il fonda étoit d’une 
belle conception ; mais il n’a jamais pu remplacer ces 
„maisons paternelles, où la mère’et!la bonnene)soût 
occupées que: d'un senlenfant, 
Des fiontages. na 
1 partie caséeuse séparée!ldulait qu ’on- pere 
avec de la présuré de veaurou: d'agneau ; formele 
‘fromage.On peutrapporterles as ditrois: grandes 
divisions. RE CAPOT 10 NT 600 
La première comprendra € ceux Siten le: petit-lait se 
; séparé spontanément jet qui 1 conserv ant plus ou moins 
¿de mollésse sont;ordinairement enpetite masses! 111! 
‘Je placerai dans la seconde les fromages: dépouillés 
de la sérosité au moyen de la:compression , ét quiont 
plus de consistance et de volume.: í 
La troisième, comprendra! ceux auxquels on ap- 
-plique l’action de latpresse;ou deta: chaleurs: pour 
leur.donner.une grande fermeté et Le pis de durée 


possible: iE intl xs D HNS Bgo 


PREMIÈRE DIVISO N 

Les fromages;de cette division sont ceux qu’on 
fabrique par-tout où il ya des vaches, des brebis ou 
des chèvres. Le] premier de tous est le caillé, si on le 
prend lorsqu'il consèrve encore sa forme gélatineuse ; 
c'est un aliment léger et tré hahi Lorsqu’ À 
est plus ou moins dépouillé de sa sérosité et de la 
‘crême!, il forme différens fromages, connus sous le 
nom de mattes > fromage maigre, fromage mou » 
fromage à -la-pie, fromage-àla-créme quand il-est 
arrosé avec la crême (1). Ces fromages sont tous très- 





(1) Je dois parler ici d'une espèce de fromage fecondaire qui reste 
combiné avec le petit lait, et qu'on obtient par l’évaporation et par la 
coagulation sous le nom de broute ou recuite. Ces fromages sont très- 
peu compactes ; ils ont une saveur très-agréable, ët fournissent un 
aliment léger et très-délicat, sur-tont si on les bat en. ajoutant du 
sucre, de la vanille, ou de l'eau de fleurs d'orange. Aux environs de 
Rocquefort ces fromages sont le régal des personnes qui vont visiter 
les fermes, et souvent l'unique paiement du, Médecin qui en a soigné 

e maître, 


Li 


‘hý 
«blancs ;'et se conservent peu de temps ; ils se chargent 
chientôtd’un peu d'acide lactique; qui, loin deretarder 
cła digestion comme les autres acides ; sèmble stimuler 
l'estomac. Cette légère acescencearrive plus particuliè- 
rement aux fromages quisont les plus privésde crême, 
comme ceux de Paris-ou des environs, Ce sont de bons 
alimens , ils s’animalisent bientôt , pour peu quel es~ 
tomac soit susceptible deles DEN on les sale ou on 
cles sucre : ce dernier condiment les wend plus agréa- 
bles; mais il les fait durer moins long-temps. Parmi 
ces FR il en est qui, contenant une'surabon- 
sdanceide crême% pourroient être appéllés gras ; tels 
-#onbceux.de Neufchâtel ; de Marolles, de Brie, etc. 
Cullen:prétend que les fromages g gras sont plus faciles 
‘à digérer que ceux qui sont secs ; en cé cas, il faut 
ique:le ‘beurre ; divisant la ‘partie caséeuse', le rende 
plus perméable à nossucs: digestifs 5" où qu'en vertu 
-des différens degrés:de fermentation que ces composés 
subissent, ils soient devenus dès alimens nouveaux 
‘qui nel résistent plus à: l’éstomac comme les autres 
fromages. Mais avant d’expliquer le fait, il faudroit 
savoir si.Cullen a dit vrai (x). 


pA Re Re DIVIS10N. 


Je place i ici les fromages d’ Auvergne ; connus, sous 
Je nom de fromages de forme; ceux de Hollande, de 
Rocquefort de Sassenage. J’observerai que ces den 
dernières í espèces étant formées, ordinairement avec 
Îles laits de brebis, de chèvre, et de vache, mêlés 
ensemble, sont plus: délicates et plus faciles à digérer. 








(x) Les! fromages de cette: première division, abandonnés à eux- 
„mêmes „perdent d’abord de leur volume,- et. s'affaissent sur eux- 
mêmes. Leur surface forme une croûte sèche plus ou moins épaisse. 
La substance qui est au-dessous est molle, elle. devient liquide et 
coule comme une matière crémeuse , épaisse , d’une saveur et d'une 
odeur particulières. Cette crême se, dessécher sa surface - sjaunit , et 
l'intérieur. prend une odour et une faveur désagréables, Enfin; la 
fermentation putride s'établit, “ets opère la dé écompositions des fro- 
mages, il n*est plns possible de les'manñger, is ne:con:iennent presque 
gus rien des substancesquiles:constituoient auparavant; ils deviennent 

a proie des vers. 
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Tous les fromages dont il est ici question s’altèrent 
d'autant plus aisément qu’ils sont moins compactes ; 
ils donnent entrée aux insectes; ils sont doux ou 
alcalescens , suivant le degré de fermentation. 


P RÖ I SIÈME DIVISION. 


Ces fromages sont les plus compactes, les plus dif- 
ficiles à digérer , et les plus propres de tous à circuler, 
dans le commerce : tels sont ceux de Gruyères „de 
Chester, de Parmesan , celui-ci est le plus ferme, et 
par conséquent le plus propre à être rapé sur les ma- 
caroni ou autres pâtes d'Lalie avec lesquelles on les 
mêle. En général, les fromages compris dans les 
deuxième S troisième divisions doivent être pris en 
petite quantité; alors, quoique naturellement difi- 
ciles à digérer, ils SILI les. forces de estomac 
comme AIETE 


Caseus ille bonus quem dat avara mantis. 


TROISIÈME CLASSE D’ALIMENS. 


Alimens dontla naturt s "approche de celle de la fècule, 
et qui contiennent les mucilages y les gommes y ou, 
la gélatine amalgamés dans un fluide aqueux ; qui 
les présente moins concentrés. 


Les alimens de cette classe ont tous ‘une base 
douce , et n’admettent d’autres substances que comme 
subordonnées à cette base principale : tels sont les 
mucilages végétaux ou animaux, les gommes et la 
gélatine , toutes substances qui ne sont qu’une variété 
du muqgneux. En parlant de la fécule ( classe I "€ ), 
nous avons vu qu’elle étoit soluble dans l’eau chaude 
avec laquelle elle formoit une matière gélatineuse. 
Ici le corps muqueux est plus.ou moins combiné 
avec un menstrue aqueux. Plus le végétal est jeune, 
plus il est abreuvé d’eau, et moins la viscosité est 
grande, 

Le mucilage proprement dit.a dans-sès- molécules 
une cohérence qui le rend visqueux et filant; ses 
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parties s’entraînent les unes les autres : tel est le 
mucilage de la graine de lin, il attire Thumidité de 
l'air, et se dessèche difficilement. R 

. Les gornmes présentent un mucilage différent, elles 
sont moins visqueuses, el ne rendent l’eau collante 
que lorsqu'elles y sont dissoutes en quantité. Une 
dissolution de somme arabique évaporée s’enlève par 
écailles sèches et nor > Sans que le mélange 
se soit gonflé. 

Uneautre variété du mucilage est cle dela gomme 
adragant; si on met un petit morceau de cette gomime 
dans | un verre, et qu’on verse un peu d’eau dessus, le : 
mélange se gonfle > ét occupe un espace trente où 
quarante fois plus grand que ne devroit occuper la. 
gomme et l’eau qu’on a ajoutée. Ces gommes qui se 
gonflent ainsi donnent beaucoup de viscosité à l’eau, 
et se rapprochent beaucoup des fécules. C’est ainsi 
que se gonflent toutes les graines légumineuses. : 

Enfin, le corps muqueux gélatineux ne file pas du 
tout, et ne colle que très-peu , c’est ce qu’on voit dans 
un Bouillon rapproché (liquide pourtant); il n’a 
point la viscosité du muciläge, ni cette propriété , 
collante de la gomme. Si le bouillon: ést plus rap- 
proché encore, la gélatine fait corps avec l’eau , c’est 
un tout tremblant. 


ARTICLE PREMIER, 





Alimens qui contiennent le mucilage, 


Le mucilage se trouve presque en état de sicċité 
dans le lichen islandicus , au point que par la simple 
mouture on peut en faire un excellent amidon. Cette 
plante, qui croît abondamment en islande et en La- 
ponie, sert dans les pays séptentrionaux à faire une 
espèce de pain très-nourrissant. ' 

Le mucilage le plus visqueux se trouve dans les 
malvacées ; il est moins abreuvé d’eau dans les racines 
que dans les tiges et les feuilles, où éiant plus étendu 
et uni à une partie coloranté verte, il Si aussi plus 
facile à digérer. 





` 
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On mange en Egypte et en d’autres pays les jeunes 
pousses des malvacées, comme nous mangeons les 
épinards, les arroches, les blettes, et ere plantes 
potasères étendues d’eau de végétation et unies à une 
partie colorante verte. Dans le pourpier le mucilage 
est aussi étendu de beaucoup d’eau, celte plante est 
insipide , mais agréable pour quelques personnes. 
Tous ces alimens sont légers et très-adoucissans,, ils 
passent promptement. La coction les rend plus légers 
encore, on les cuit au lait, au beurre, au suc des 
krindésl en ajoutant du sel, et quelquefois différens 
aromates. 3 i 

Les herbes blanchies par l’art du jardinier, telles 
que la chicorée blanche, l’endive, la laitue, la sca- 
role, les pétioles des feuilles de poirée, les cardons 
d’Espagne, présentent le mucilage étendu d’eau. 
L'enfance prolongée dans laquelle on tient ces plantes 
laisse le temps au mucilage de surabonder et dominer 
l’âcre que présente la même plante adulte, et qui se 
fait remarquer dans le /actuca virosa par des pro- 
priétésanalogués à celles de l'opium. Tous ces alimens 
sont fort doûx : même lorsqu'on les mange cruds en 
salade. 

Les racines de chicorée sauvage conservées dans le 
sable et privées de lumière donnent un pétiole blanc 
et étiolé, connu sous le nom de barbe de capucin: 
Cette salade est très-amère , malgré la privation d'ex- 
tractif et l'absence de toutes les causes qui déve- 
loppent les saveurs intenses. Elle a un peu de l'effet 
stimulant qu'ont les amers en général. 

Les asperges et toutes les jeunes pousses usilées cou 
tiennent le mucilage étendu d’eau; il faut les manger 
lorsqu'il n’y a encore rien de ligneux. Les asperges 
proprement dites coniiennent un principe odorant 
que la coction développe ; il donne aux urines une 
odeur désagréable ; néanmoins ces végétaux, sous le 
rapport de l’alimentation , sont aussi doux que les 
autres mucilagineux. 

Parmi les alimens végétaux qu'on peut réduire en 
pulpe sans laisser beaucoup de suc, on trouve le 
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salsific, la scorsonère, dont le mucilage est doux et 
sucré, la racine de ne Don (këliantus tuberosus) 
le réceptacle de l’artichaud. 

Parmi les végétaux qui ont le mucilage uni à un 
acidule , on remarque l’oseille, très-usitée dans nos 
cuisines; elle est salubre, on la mêle avec avantage 
aux alimens animaux. 

La figue, la datte ont le mucilage visqueux péné 
tré de sucre, analogie grande avec le miel, qui lui- 
même a plus de sucre et moins de mucilage. Cette 
association du mucilage avec. le sucre dans ces 
deux fruits fournit un aliment très -nourrissant , 
mais il fermente promplement dans l'estomac et 
donne: des rapports particuliers : l'estomac est sur- 
chargé, et on vomit quelquefois alors des matiêres 
qui brlent ‘la gorge en passant, et dans lesquelles 
M. Vauquelin a crane é du vinaigre pur. Cela arrive 

“sur-tout lorsque les substances mucoso-sucrées sont 
sèches, et qu'on en mange en quantité. Ainsi il faut 
manger peu de dattes oude figues sèches. 

Dans le céleri , le mucilage, visqueux est uni au 

sucre et a un aromate; dans la carotte de même , 
cetie racine a de plus une partie colorante qui varie 
beaucoup, depuis le jaune léger jusqu au rouge 
or: angé. Le panais de même, mais TRE racine conti 
de plus une substance Reulente. La betterave con-- 
tient plus de sucre qu'aucune des deux substances 
précédentes , au point que M. Achard ly a trouvé en 
assez grande quantité pour qu’on pût len retirer avec 
profit; mais il diffère de celui qu’on retire de la canne 
à sucre, par un goût de betterave qu’on n’a pas encore 
pu lui enlever. 

Les navets contiennent principalement dans leur 
écorce un pr incipe âcre des plantes crucifères , qui 
dans la racine eniière se trouve uni au mucilage 
sucré, abreuvé d’une assez grande quantité Der 
Il contient, ainsi que les choux-fleurs et toutes les 
crucifères, beaucoup d’hydrogène sulfuré qu’elles | 
répandent lorsqu'elles sont en putréfaction. 

Les plantes qui , parmi les crucifères, ont un prin- 
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cipe encore,plus développé, sont le radis, la petite 
rave , Je raifort. Le mucilage éiéndu Vedu s yest uni 
à un principe âcre es très-éminéent. Les per= 
sohnés' chez qui ces alimets causent des tapports 
long-témps à après en avoir mangé doivent s’en interi 
dire l'usage. Les choux-pommés , les choux-fleurs ; 
Tés broćolis , €t toutes les plantes du genre brassica, 
ont plus que toute autre ‘la propriété qu se tuméfier 
dans toûtes leurs parties , de prendre beaucoup d’eau 
de végétation et de devenir monstrueuses , comme le 
éhôu-fleur, qui n’est qu'une masse mucilagineuse 
pleine de l’eau quil’abreuve ; les brocolis foret des 
masses moins grandes, on Teš réduit en chou-croûtés 
(Sauer-kraut) en leur faisant éprouver une espèce de 
fermentation, qui, sansaltérerle mucilage sucré,rend 
cet aliment tonique et, légèrement stimulant. Toutes 
les plantes crucifères que nous mangeons nous font 
rendre des-gaz hépatiques RE eau.qui les a cuites, 
chargée d’une partie de leurs propriétés, finit par 
déposer du'soufre: Larvertu échauflante qu’on. attri- 
bue à ces alimens'est bien réelle;«elle peut tenir au 
soufre’: mais elle est principalement due au principe 
âcre, quivest le meilleur remède qu’on puisse em- 
ployer conire la disposition ‘qu'ont cerlainés pers 
sonnes à produire un mucilage visqueux. Il est né- 
cessaire que l’économie animale en produise une 
grande quantité pour se meltre à l'abri de l’irritation 
que causeroient les alimens ow autres corps étrangers 
introduits ; mais si cè mucilage est trop abondant 
dans l’estomac,, il surcharge il interrompt la diges- 
tion , et détermine souvent le vomissement. Le prin- 
cipe: âcre volatil dont je fais remarquer ici l'utilité est 
uni dans le èr esson ; le cochléaria , et la graine de 
moutarde a un principe aromatique, qui est, très- 
éminent dans la fleur de capucine , où il est uni à un 
mucilage sucré. La partie volatile est si active dans 
ces plantes qu’on doit les regarder plutôt comme des 

assaissonnemens que comme des alimens. 
Les aulx, la ciboule, les oignons, le poireau, 
l’échalotte , la rocambole, ont un principe âcre sin = 
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gulier qui picotte les Yeux : ce principe devient plus 
vif et plus poignant si on roussit ces plantes; au 
contraire, la cuisson à l’eau ou sous la cendre l’éteint; 
ilreste un mucilage visqueux très-éminemment sucré, 
Si on digère mal ( ces substances bulbeuses, on rend 
de l'hydrogène sulfuré. La transpiration s impregne 
du principe volatil qu’elles contiennent, ce qui war- 
rive pas à celui des plantes crucifères, après l’usage 
desquelles on a seulement des rapports , des aigreurs, 
qui vous rappellent le goût de la substance ; mais la 
ciboule, lail , etc. qu'on a mangés se fout sentir-par 
la transpiration , aussi leur suppose-ion un degré 
d'activité de plus pour accélérer la digestion, et 
remédier à la disposition glaireuse, 





ARTICLE II. 


Alimens animaus mucilagineux. | ©" 
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© Je ne reviendrai point ici sur ce que j'ai dit sur 1e 
chairs des jeunes animaux; je veux parler du muci- 
lage qui se trouve teujôuré dans certaines parties 
d’animaux adultes ; et qui n’a pas encore passé à l’état 
de gélatine. Nous trouvons le mucilage visqueux 
dans ce qu'on appelle la iettine de brebis ou de 
vache. Les muscles gastrocnémiens |des.gigots..de 
mouton, ou plutôt. les chairs qui répondent aux 
muscles qui portent ce nom dans l’homme, en sont 
revêlues. J'ai vu beaucoup de gens préférer cette 
partie , soit parce qu’elle est très-gluante, soit parce 
que c’est ordinairement là que se trouve la plus 
grande partie des aulx qui ont aromatisé le gigot. Les 
tarses , les métatarses, les environs des articulations, 
ont aussi de ce mucilage , qui passant dans l’eau quand 
on cuit ces parties , donne après le rapprochement et 
l’évaporation une gelée qui n’a plus rien de visqueux, 
Ce qui prouve bien qu ’entre le mucilage visqueux et 
la gélatine il n’y a qu’une nuance. 
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AnRwvicLiE III. 


Alimens qui contiennent la gomme. 


La gomme sort à la surface des arbres en gouttes 
promptement desséchables à Vair. La gommearabique 
se trouve sur les mimosa nilotica , arbres dont PA- 
frique est abondamment peuplée; et dans nos pays 
on trouve sur les pêchers , les abricotiers, les pru- 
niers , les cerisiers , les amandiers, la gomme qu’on 
désigne dans le commerce par le nom tE SPN, du 
pays- 

Les gommes sont très-usitées comme Sédibnent > 
et ne E sont guère comme aliment ; ; on sait pourtant 
qu'elles pourroient l'être, car on a vu des carayanes 
entières en Arabie ouen Egyptequi n’ont eu, pendant 
plusieurs mois pour toute, nourriture , que de la 
gomme!et de l’eau. : 


ARTICLE IV. 


Alimens qui contiennent la gélatine. 


Les gelées ne diffèrent entre elles que par plus ou 
moins de ténacité , et par uné légère addition de miat 
tériaux étrangers à leur nature. La gélatine la plus 
pure est celle que l’on prépare avec l’estomac d’estur 
geon séché, tortillé et divisé en lambeaux; qu’on 
vend à PUSS sous le nom de colle de poisson ; Cestun 
des alimens les plus adoucissans que nous connois> 
sions. Les religieuses s’en servoient autrefois pour 
préparer aux malades une belle gelée ‘transparente 
comme le cristal le plus pur. Après la colle‘de poisson 
viennent les substances osseuses, telles que la cornè 
de cerf, les os des animaux, l'ivoire; mais la gélatine. 
qu'on en retire est toujours mêlée à du phosphate 
calcaire, età un peu de fibre insoluble; puis les chairs 
des jeunes animaux à chair blanche, 168 plus voisines 
des articulations et des os, les jeunes volailles, les 
chairs de veau ; et enfin celles de bœuf nous four- 
nissent ordinairement les gelées dont nous usons. 
Plus l'animal est jéune, plus il y a dé gélatine’ et 
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moins de fibrine; plus il est vieux, plus il y a de 
fibrine et moins de gélatine. 

C’est avec les gelées qu'on prépare les extraits ou 
tablettes de bouillon, on y ajoute plusieurs légumes 
savoureux, du sel et quelques aromatés ; mais cela 
n'empêche pas que la cupidité des fournisseurs ine 
fasse de ces extraits un aliment assez désagréable dans 
les embarquations. 


QUATRIÈME CLASSE D’ALIMENS. 


Acides végétaux unis à une substance muortagntan 
ou gélatineuse sucrée. 


TI wy a guère que les végétaux qui nous fournissent 
les acides et le sucre, substances également conver- 
sible en acide oxalique par l'ioide: nilrique, et qui 
par conséquent ont une seule et meme base y laquelle 
susceptible de plusieurs modifications et se AR 
enfin sous plusieurs formes , constitue la série entière 
des matériaux immédiats des végétaux, qui ne dif- 
ferent. l'un. de l’autre que dans les proportions. de 
leurs, ‘principes constituans , et suivant la slrucliure 
particulière de l’organe qui les sépare. Tous les malé- 
riaux'‘des végétaux ont chacun pour base commune 
et indispensable un oxide d'hydrogène. et de carbone, 
donnantd’abordnaissance au mucilage;'le plus simple 
des matériaux produiis par loreanisation végélale, 
et le plus-universellement répandu dans la nature. 
Un des. phénomènes td les plus frappans què 
présente, la végétation est le changement du mucilagé 
en sucre que nous voyons précéder Tétat Rarinoux 
dans les graines légumineuses , ei même dans les 
céréales , exister dans. la sève, et, xeparoître ensuile 
dans les fruits. 

La graïine,germée perd sa «propriété de fécule, etle 
germe dans lequel elle a passé prend une saveur su- 
crée, comme on le voit dans l'orge germé des bras- 
seurs. Voilà déjà un état voisin de Tate qui doit se 
développer, et qui, par l’oxidation successive de son 
bydrocarhone ou carbo-hydrogène, formé des acides 
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différens. Aimsi l'acide malique très-abondant dans 
Tes pommes, le citriqué dans les citronset les oranges; 
l’oxalique pur, que le Professeur Deyeux avu suinter 
à travers les poils de la plante connue sous lenomde 
cicer arietinum , où pois chiches, contiennent la 
même base combinée avec différentes: pr Gportiens 
d'oxigène. 

Ces acides ne sont pas les seuls que la végétation 
développe : : l’acidule oxalique, l’acidule TAMTA LEUAN 5 
ious deux unis à la potasse , le gallique, base peut- 
être de l’acide acerbe qui se développe dans les fruits ` 
encore verts, et qui noircit l'instrument qui lesdivise, 
etenfin l’acide acéteux , sont aussi des produits de la 
végétation. Ce dernier existant tout formé dans la 
sève, et n'étant pas exclusif aux végétaux (voyez 
pag. 48), est le produit d’une fermentalion particu- 
lière , à laquelle on a donné le nom d'acéteuse. 

Aucun de ces acides, dans l’état pur, n’est nutri- 
tif, parce qu’il n’est pas assez aliérable, ou , ce qui 
revient au même , assez près d’obéir à d’autres com- 
binaisons par l’action des forces vitales ; ils ne sont 
alimens que lorsqu'ils reprennent l’état d’oxide hy- 
drocarboneux , que l’addilion d'une trop grande: 
masse d’oxigène leur a fait dépasser, et dont ils se 
rapprochent, lorsqu'ils sont mêlés à d’autres sabs- 
tances alimentaires ; par exemple, à la pulpe des 
fruits qui les contiennent , le mucilage entraine 
l'acide qui obéit alors à la ferméntation , et devient 


. nourrissant et irès-rafraîchissant (1). 


Du sucre. 


Le sucre n’est pas étranger à l’économie animale , 
il existe dans le lait, où l’animalisation est peu de 
chose encore ; et lorsque notre organisation est dé- 





0) Le mot rafraichissant ¿St très-vaguc en lui-même : comme je 
m'en suis servi souvent , ét qu'il reviendra encore dans le cours de cet 
Essai, il est bon d'avertir que j'appelle rafraichissant! un corps qui 
diminuant les mouvemens organiques, tels que la respiration et la 
circulation, modere la sueur, et occasionne une moindre production 


de calorique. 
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rangée, onile trouve dans des liquides qui ne le 
contenoïent pas auparavant; on le voit cristalliser 
dans l’urine que rendent les malades atiaqués du 
diabetes mellitus. Le sucre cristallisé seul ne fermen- 
teroit jamais , mais uni au mucilage ou à là gélatine, 
il est la matière principale de la fermentation. Il est 
probable que dans un état absolument pur il ne 
nourriroit presque pas; mais dans le suc de la canne 
à sucre, dans le/miel et dans la manne qui n’est pas 
nauséabonde, il devient irès-nourrissant. Ces subs- 
tances, formées par l’union du sucre et du muci- 
lage , sont aussi très-fermentescibles. 

Le sucre pris en trop grande quaniité est échauffan t 
il cause des aigreurs comme les mucilages visqueux 
sucrés; comme eux aussi il a été mis par Hippocrate 
au nombre des alimens qu’il appelle ardens. (zœveüdus). 


Des fruits. 


Les fruits sont une association d’acide, de sucre et 
de mucilage unis à d’autres substances particulières, 
suivant le climat , l’espèce et l’état de mâturité du 
fruit. Les fruits essentiellement sucrés croissent plus 
abondamment dans le Midi, ceux qui sont essen- 
tiellement acidules croissent particulièrement vers 
Je Nord. Ainsi les raisins du Midi sont un miel ren- 
fermé sous l’enveloppe ; vers le Nord ils sont entière- 
ment acides. Les oranges de Malie, de Portugal, sont 
très-douces ; celles de Provence sont acidules; et si à 
force de soins il en croît à Paris , elles sont d’une 
acidité remarquable. D’autres fruits sont d’abord 
acides lorsqu'on les cueille, et ne sont bons à manger 
que lorsqu'ils ont éprouvé hors de l’arbre une espèce 
de végétation intérieure. Toutes ces considérations 
sont importanies sous le rapport de l’alimentation, 
parce que de deux fruits de la même espèce, l’un peut 
être très-doux, rafraîchissant et facile à digérer, landis 
que l’autre, moins mûr ou acerbe, sera à charge à 
l'estomac ,etpourra causer des aigreurs et des coliques 
violentes , si on en prend en quantité. 
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De-là naît naturellement une division des fruits en 
acerbes et en acides ou aigres doux. 


Fruits acerbes. 


Les fruits acerbes sont les coins , les neflles, les 
sorbes , certaines poires dites de Cotignac et poires de 
livre, les fruits sauvages même dans leur maturité , 
et qui sont adoucis par la culture; les fruits non mûrs 
de quelque espèce qu’ils soient, le raisin verjus.'Les 
fruits acerbes de leur nalure, ou par immaturité, 
ont tous une vertu astringente que la décoction ou 
laliération spontanée enlèvent en détruisant l’acer- 
bité qu’on regarde comme le principe astringent.: Le 
coing, après la cuisson, donne une gelée très-douce; 
la neflle et la sorbe ne se mangent que lorsqu’elles ont 
subi un commencement de décomposition pareil à 
celui qui a lieu dans les poires molles. 


Fruits acides ou aigres doux. 


Je mets au nombre de ces fruits les différentes 
espèces de cerises aigres , acides, contenant un mu- 
cilage doux et une partie colorante ; certaines espèces 
de prunes, d’abricots, de pêches , qui sont acerbes, 
acides ou douces , suivant le climat; tandis que 
d’autres espèces ou variétés de ces fruits sont essen- 
tiellement douces , sucrées, mucilagineuses et ne 
peuses, telles que les prunes de réineclsudes les 
abricots bien mûrs qui, exprimés, ne donnent pas 
un suc aussi clair que les fruits acides. 

Les poires, les pommes sont aussi douces , sucrées, 
acidules, acerbes, et par conséquent ne en bee 
pommes qui ne pourrissent pas se sèchent, se rident et 
deviennent une pulpe sucrée, comme on peut Pob- 
server dans le fenouillet et la reinette; la poire la plus 
serrée ne deviendroit pas cela ; car on voit que celles 
qu'on mange en hiver, les Martin-sec, les Saint- 
Germain , les Bon-Chrétien, mollissent au-dedans 
vers le cœur, et conservent long-temps une saveur 
très-douce ; qui prend même un goût vineux. 

Joignons encore à ces fruits la groseille rouge et 


D,4 


Dp oa 
blanche , le cassis (ribes nigrum ) pénétré nee aro- 
mate qu'on regarde comme cordial ; la grande variété 
des raisins doux , aigres, acides., kromaliques , SUCrés, 
les framboises et jar rs variélés, celles des fraises, „des 
mûres , acides ou sucrées. 


Fruits des plantés cucurbitacées er des solanées. 


Après les fruits acides ow aïgres doux nous avonsà 
remarquer ceux des cucurbitacées. Ces fruits ont tous 
un principe nauseabond qui énerve, affadit l’esto- 
mac, et nuit ainsi à la digestion du: fruit lorsqu'il est 
mA Ce principe ; après la maturation , prend des 
modifications propres à chaque espèce; beaucoup de 
personnes le trouvent agréable dans le melon, mais 
-si ce fruit s’alière dans un endroit où il, peut avoir été 
toqué, il prendune amertume détestable; dans le jus 
de concombre il est répercussif, et ce n’est pas sans 
danger que les femmes qui tiennent plus à leur co- 
quetterie qu’à leur santé s’en servent'pourdissiper 
les rougeurs de la peau; dans la coloquintie’le suc est 
amer et drastique. 

Dans les solanées , nous avons des fruits disposés à 
prendre la couleur violette ; alors ils sont suspects. 
Si ces fruits sont de coeur rouge, c’est un signe 
d’acidité , et on peut les manger sans inconvénient , 

: comme , par exemple , la tomate ou pomme d'amour. 
Ainsi le danger vient d’un principe excédant dans 
une espèce , existant à peine, ou nul dans lesautres. 


Effets des fruits en général. 


Les fruits étanchent la soif, répandent le calme 
dans nos organes échauflés'; ils rafraîchissenl'en vertu 
de Feau et des acides légers qu'ils contiennent. Les 
fruits les plus aqueux et les plus acides sont rafrai- 
chissans au plus haut degré, ils sont aussi les moins 
nourrissans , iels sont les’ citrons, les grosseilles. Les 

“fruits plus pulpeux et sucrés sont plus nourrissans et 
moins rafraichissans , tels sont le cerises , les prunes, 
les pêches, puis les poires, en commençant par les 
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plus aqueuses ‘etfinissant par celles qui se conservent; 
et les pommes. 

Sous lerapport dela digestion; les fruits doivent être 
bien distingués. Une trop > grande quantité d’eau énerve 
les forces digestives, aussi les melons et les fruits des 
RD eee en général sont indigesies ;si on ne relève 
l'abondance de leur eau par des stimulans , les sucs 
näaiurels sont noyés. 'Frop d'acerbité, trop d'acide, 
trop de viscosité dans le fruit, sont aussi des obstacles 
à la digestion ; aussi les fruits acerbes , ceux qui sont 
encore verts, es dattes et les figues sèches, sont les 
plus Eiffcilés à digérer. Certains fruits sont d’une 
digestion plus facile en vertu d’un aromate particu= 
lier , tels sont les fraises, les framboises, les pêches ; 
riéanmoins la viscosité dé leur suc exige souvent, du 
moins pour les déux premiers, qu'on y joigne du 
sucre pour en aïder la digestion. Les fruits dont les 
cellules sont serrées et fermes résisient davantage aux 
sucs digestifs que ceux qui sont fondans, ou dont le 
parenchyme est très-mou ; par exemple, dans les 
pommes, les poires, les coins, le suc ne s’épanche 
point , il est adhérent, i incarcéré, uni avec le paren- 
‘chyme, et si on ne mâche pas bien ces fruits, on en 
rend des morceaux qui n’ont rien fourni pour la 
nutrition. Dans la cerise, la pêche, la prune, le suc 
est moins uni au parenchyme ; aussi ces fruits sont 
très-aisés à digérer , si on excepte parmi les cerises 
les bisarreaux, dont la chair ferme et moins succu- 
lente est difficile à digérer, si on en mange en aussi 
grande quantité qu’on mangeroit des autres espèces. 

-On fait avec les fruits des gelées, dans lesquelles 
toutle mucilage du fruit est conservé etassaisonné par 
différens aromates ; mais ces préparations , fort'agréa- 
bles , ne sont jamais aussi rafraichissantes que le fruit 
même, et si on a mis du sucre en trop grande quaii- 
tité elles deviennent échauffantes. En général, lés 
sucs des fruits acides sont plus disposés à se prendre 
en gelée que ceux des fruits décidément sucrés. 
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CINQUIÈME CLASSE. 


Alimens qui contiennent une partie extractive plus ou 
moins amalgamée avec une partie colorante, et 
odorante. 


La partie extractive se distingue par une solubilité 
à-peu-près égale dans l’eau et dans l’alcool , elle est 
toujours accompagnée d’une saveur marquée , qui 
devient âcre et amère lorsque l’extractif est concen- 
tré, soit qu’on le prenne dans les animaux ou dans 
les végétaux. Celte partie abonde dans les chairs co- 
lorées, elle se manifeste par une couleur brune, et 
devient noire par l’évaporation; les jus qu’on en 
prépare ont une âcreté particulière qui relève le goût 
des viandes plus fades. L’exiractif torréfié se bour- 
soufle et répand une odeur de caramel; lorsqu'il a été 
séché , il tend à reprendre de humidité, ei se moisit. 
Il donne à l’analyse chimique du carbone, de l’hydro- | 
gène , et une portion d'azote remarquable même dans . 
les végétaux, et un peu d’oxigène; il tend à absorber 
ce dernier principe, dont il n’est pas saturé à beau- 
coup près. Les Professeurs Fourcroy et Deyeux ont 
constamment trouvé dans l’extractif des végétaux 
l'acide acéteux, des acétites de SHOP de chaud et 
d’ammoniaque. 

Nulle part nous ne trouvons l’extractif seul dans 
nos alimens, toujours les proportions de la gélatine 
ou de la fibrine, ou du muqueux, passent les siennes; 
dans l’épinard même le mucilage doux domine, dans 
oscille aussi, et de plus l’acidule oxalique. Dans le 
cresson , le cerfeuil, le mucilage et un aromale parti- 
culier dominent l’extractif. 

11 y a plusieurs plantes que nous mangeons dans 
un tel état de développement que la partie exiraclive 
yest plus marquée et plus à nud que dans les précé- 
dentes, telles sont la mâche, le pissenlit, la chicorée 
sauvage. 

Dans les animaux à chair colorée on et éta- 
blir des nuances utiles , suivant abondance de lex- 
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tractif. La macreuse , la sarcelle, la poule d’eau en 
ont le summum, on n’en exprime aucune espèce de 
gélatine ; puis en diminuant on a le sanglier , la 
mauvjette, et les petits oiseaux de cette classe ; la 
becasse , le'chevreuil, le lièvre, la perdrix , le bœuf, 
le mouton, le canard, le perdreau, le lapin , le 
cochon, le veau. 

La partie extractive stimule la digestion, et en 
cela elle joue un rôle important dans l’économie ani- 
male; elle pourroit suppléer à l’ineffcacité de la bile, 
aussi la préfère-t-on pour les cachectiques:;.les per- 
sonnes lymphatiques, les convalescens des maladies 
longues, et tous ceux dont, l’intérieur des organes 
est tapissé de mucilage visqueux : cette théorie. est 
appuyée par des faits. On a remarqué que les viandes 
chargées d’exiractif conviennent particulièrement 
dans limertie de l'estomac ; au contraire, dans les 
convalescences des maladies bilieuses , j’ai toujours 
vu le Professeur Corvisart préférer les extractifs amers 
des végélaux ; celui des animaux étant plus àcre, ne 
pourroit que nuire. 

Je wai qu'un mot à dire relativement à la partie 
odorante qui se trouve quelquefois unie à nos ali- 
mens ; il seroit important de savoir jusqu’à quel point 
les aromates influent sur notre organisation. On con- 
noît l’influence du soufre et de Pail sur la transpi- 
ration , et même sur l’humeur qui suinte d’un cau- 
tère, des baumes des asperges sur les urines. L’arome 
des plantes anii-scorbutiques stimule nos solides, et 
fait disparoître des symptômes alarmans , soit par 
une combinaison chimique , ou on ne sait comment; 
mais toujours est-il bien vrai que la partie odorante 
joue un grand rôle alors , et que cette propriété doit 
fixer notre attention, mais il nous est impossible de 
développer tout cela encore. 


SIXIÈME CLASSE. 


Alimens dont la base est huileuse où grasse. 


Les alimens de cette classe, qui contiennent l’hy- 
drogène et le carbone sans oxidation sous forme 
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Thuile coulante, peuvent, par une combinaison 
avec l’oxigène, prendre de la consistance, passer à un 
état de suif, et devenir même une-espèce de cire. Ces 
phénomènes ont lieu dans les végétaux vivans, et 
même à la suite de la simple exposition de l’huile à 
Yair, ou de l’extension de sa surface sur l’eau , commè 
M. Bertholet l’a découvert. 

A proportion que ces changemens s’opèrent, ces 
substances sont plus capables d’obéir à nos organes 
digestifs; alors l'hydrogène carboné plus ou moins 
oxidé, ou en d’autres termes plus ou moins près de 
la base oxalique, peut devenir aliment. 

Chaque espèce d’huile fixe n’éprouve pas les mêmes 
changemens de la même manière, les unes s’oxident 
promptement, les autres lentement; d’autres, par 
un changement dans les proportions de l'hydrogène » 
du carbone et de l’oxigsène, prennent facilement une 
saveur et une odeur particulières qu’on appelle ran- 
cidité ; les huiles dans cet état ne peuvent plus servir 
d’aliment, leur analyse exacle seroit une chose im- 
portante à faire, car nous ne savons pas bien encore 
ce quec’est que le rance. Les huiles sont insolubles 
dans Peau ; mais cela ne veut pas dire qu elles ne 
puissent nous nourrir, puisqu'elles sont solubles 
dans des substances que nous avons dans notre corps; 
par exemple, dans la gélatine ou le mucilage non 
visqueux ; elles forment des savons par leur union 
avec les alkalis ; l’acide niirique, employé avec pré- 
caution , les convertit en acide oxalique, et il est 
probable que lorsqu'elles ont acquis cet état dans 
l’économie animale, elles obéissent à toutes les com- 
binaisons que la nutrition exige ; mais pour cela il ne 
faut pas les manger pures, ni trop isolées des autres 
alimens avec lesquelselles sont mêlées, sans quoi elles 
ne nourrissent pas, elles causent des ardeurs, et 
finiroient par détruire l’estomac. ` 

Les huiles fixes les plus usitées viennent des olives, 
des semences émulsives, de la graine de pavot, on 
l'appelle alors huile d'œuillet; on la vend pour huile 
d'olive, ainsi que celle de faine. 
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L’olive est très-usitée'dans le midi de la Francey co 
fruit mest pas mangeable en sortant.de Varbre', «la 
saumure lui enlève une partie extraciive, etiw en 
laisse qu’une petite partie qui donne à l'olive un goût 
d’amertume agréable ; alors onles mange), sans autre. 
préparation; ou bien on les met dans les sauces, on 
en farcit des volailles ; quelquéfois on enlève le noyau 
des olives, eton le remplace par des capres ou des 
morceaux d’anchois : cette préparation “fait. de-ices 
fruits un assaisonnement «fort agréable:,;-qui stimule 
la digestion: Maïs en; général les olives, prises cén 
quantité, sont échauffantes ,! , etrproduisent le: fer- 
chaud»: > ÿ és ` r 

L'huile qu’on ee des olives. qui ont fermenté 
coule‘en abohdance, on encretire davantage, mais 
elle s’altère aisément ; ce n’est pas là la bonne huile; 
la belle et Glenia huile: d’olive:est plus .oxigénée 
et plus concrescible; 'elle peutrêtre mangée sur du 
pain comme du beurrei, elle-est très-douce et ne pèse 
point sur l’estomac , c’est: un aliment irès-ordinaire 


aux habitanse des: dépariemens! méridionaux de: la 


France ; ; ils en envoient beaucoup à à Parisycmais. en 
hiver, pour-qu'elle n’exude pas de par-tout;' elle 
arrive-en élat concret, “elle prend une apparence 
cristalline ; etse conserve plus long-temps-que l'huile 
, des graînes .émulsives ;celles:que donnentrees: der 
nièressont plus disposées à à l’altération- par. la grande 
abondance demucilagevisqueux qu’elles dE tomes. 
Ta plus usitée d’entre elles soustle rapport: de Vali- 
mentation est celle de noix , elle est assez bonne lors} 
qu’on la prépare avec soin, on s’en sert pour la 
salade, la soupe , les fritures dinsile: département de 
l'Aveyron et autres pays méridionaux de la France 
où il n’y a pas d'oliviers; son réserve pour l'éclairage 
Thuile qu’on fait avec ‘des noïx vieilles ou fraîches, 
mais plus ou moins gâlées. 

Les huiles'grasses' concrètes présentent un aliment 
plus près d’être assimilé que les huiles coulantes : de 
ce nombre sont le cacao, le beurre; mais ces huiles 
ont le désavantage de pouvoir être gardées peu de 
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temps; elles se rancissent très-vite: Lé beurre fondu à 
ain.feu doux laisse évaporer la sérosité , et coagulerla 
partié caséeuse, le beurre resteseul:pur et transparent, 
‘on le:verse dans des vases convenables, où il se con- 
serye longtemps; mais la chaleur l’a rendu susceptible 
de s’altérer, sur-tout lorsqu'on l’empioie dans les 
sauces rousses; les estomacs foibles ne s’en accom- 
modent- pas; il vaudroit : mieux recommander à 
ceux-là le beurre frais, qu’on ne mêleroit aux alimens 
qu’au moment où on va lès servir; il ne s’alière pas 
alors, maïs il en faut davantage parce qu’il ne s’amal- 
game pas aussi bien ; il enveloppe certaines parties, 
d’autres n’en ont pas, et ce n ’est pas un avantage 
‘pour la digestion. 

Les graisses salées ou: fumées sont. défavorables 
pour l’estomac, elles produisent des rapports désa- 
gréables ,: sur-tout: lorsqu'on a employé beaucoup 
de chaleur pour préparer l'aliment : telle est la 
graisse du lard, le jus du jambon ; les propriétés 
qui rendent ces substances plus ou moins nuisibles 
augmentent suivant la dose à laquelle on les emploie 
et le temps qu'elles ont resté dans le sel. 

Dans les longues abstinences , dans les maladies,où 
l’homme fait une diète absolue , la graisse s’absorbe 
et paroît sufhre à l’alimentation; les animaux qui 
hivernent, comme la marmotte, le loir, ont même, 
dans l’âge adulte, un thymus très-grand rempli de 
graisse; il paroît que c’est leur alimenten hiver ;.àla 
belle saison, ces animaux sortent. très - maigres de 
leurs trous. 


Des assaisonnemens et des sauces. 


Le but d’un assaisonnement doit être de rendre les 
alimens agréables en en facilitant la digestion; le plus 
ordinaire est le muriate de soude ou sel de cuisine; 
le nitre ou nitrate de potasse est moins communé- 
ment employé, il donne une couleur rouge aux 
chairs noires; ce sel remplit le même but que le 
muriate de soude, il irrite nos organes, il exprime 
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beaucoup de sucs digestifs et facilite la digestion, 
si on en prend trop il échauffe. 

L'effet des acides est tout-à-fait différent ; quoi- 
qu'on ne connoisse pas les nuances de leur dédie, il 
est sûr que si on en prend en excès ils nuisent à la 
digestion. Les plus usités sont l’acide du vinaigre, 
celui du citron , le premier est plus que les autres un 
stimulant dela eend ; on peut joindre à ces acides 
l’acidule tartareux, contenu dans le sel tartrite aci- 
dule de potasse , (crême de tartre), donton use beau- 

coup, et qu’on trouve fort agréable'en Allemagne. 

Le sucre et le miel sont trop nourrissans pour 
n’être regardés que comme des assaisonnemens , ils 
sont un moyen de dissolubilité ils sollicitent les 
excrétions salivaires ; ; pris en excès, ils causent la soif 
comme les sels. 

Les assaisonnemens âcres picottent la langue, où 
les trouve dans les alliacées et les GPU T’âcre 
des’ alliacées, mais sur-tout celui des aulx, excite la 
soif, et accélère tellement la circulation qu’il cause 
üne espèce de fièvre. Ce principe piquant, qui paroît 
être un suc visqueux, gélatineux , est d’autant plos 
intense qu'il est plus reculé vers le mord; mais à 
mesure qu’on approche du sud, cette émanation de 
Fail , de l’oignon et des crucifères s’adoucit, au point 
que dans le midi de la France les aulx et les oignons 
sont déjà doux, en-ltalie et en Espagne ils lesont 
encore davantage, en Has ils finissent par être 
doux et sucrés. 

Le piment, le poivre, le gingembre, ont des âcres 
aromatiques qui sont plus intenses dans le midi que 
par-tout ailleurs; on en use beaucoup dans.les climats 
chauds , où les’ organes digestifs ont besoin d’être 
stimulés. 

A Paris et dans les pays tempérés les atomaire 
les plus familiers sont le persil, le cerfeuil, Pestra+ 
gon , la sariette, le serpolet ; lécorċe de citrom, 
l’aromate du laurier = cerise qu’on retrouve dans 
toutes les amandes amères , il stimule agréablement 
l'estomac ; mais il ne faut pas en abuser, il peut 
devenir poison. 
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“La muscade,.;le gerofle, la canelle, les yanilles, 
sont des aromates exotiques, qui; réveillent. Jes fo: ces 
de estomac ;si onen prend en quanlité , ils excitent 
la soif et la. fièvre, se 
{ Tout cela constitue un arsenal de cuisine, , dont les 
effets ne peuvent être loués: On ne doit user d'assai- 
Sonnemens qu'aulant que Vinsipidité des. alimens 
l'exige; ;, en général, on doit, les proscrire pour. les 
PR et. Tesi jeunes: gens, alors l'estomac doit bien 
digérer sans. ayoir besoin d’être sollicité. On prépare 
avec .les,assaisonnemens beaucoup. dé sauces dont les 
eflels soulenus, sont fàcheux etdur ables. # RER a 
‘Les sauces sont des compagnons plus ou moins 
agréables de nos: alimens; ces préparations artificielles 
ont pour dissolvant ou véhicule l’eau ; leurs ingré- 
diens les plus ordinaires, outre les assaisonnemens , 
sont diflérens, sucs végétaux; le lait, le beurre, la 
graisse , le lard, le j jus de jambon , Thuile., Il, faut 
observer c que la chaleux ne pent, qu’ ’allérer ces subs- 
tances ;:le lait. lui-même, employé ayec peu de] pré- 
RE alière, et RE devenir défavorable, à la 
gestio. ,, É ! A 
Fe œufs donnent aux sauces plus de douceur, les 
ne plus de consistance. : 


Des boissons. ` 
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Lies boissons peuvent être misėsan rang des alimens 
à cause des différentesisubstances qu'elles contiennent; 
et qui peuvent fournir la véritable matière susceptible 
de s’assimiler à nos organes. Par exemple, lorsqu'on 
boit du:laït ,; on a le liquide ‘séreux qui constitue la 
boisson ; le-resteiest aliment: Lies eaux acidulées avec 
Ja grosellessi le:citron; présentent un mucilage:nu- 
tritif, base de l’acide oxalique, comme nous l’avons 
déjà dit. Dans le vin l’eau est véhicule, le sucre et 
acide tartareux qu’il contient sont aliment et assai 
sonnement. 

Nous metions au premier rang des boiséonsd' eau, 
qui est le véhicule universel, et qui délayant toutes 
les parties qui constituent les boissons, se mêle à la 

` masse 


TO 
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masse alimentaire, s’y incorpore , et peut devenir 
nourrissante. (Voyez p. 16et 17, art. IT). Elle diminue 
l’activité des substances étrangères à la nutrition ; par 
‘exemple, que seroit un acide très-concentré porté 
dans l'estomac , comparé au même acide étendu de 
beaucoup d’eau ? Nous avons aussi besoin d’eau 
pour délayer les substances âcres que-nous pouvons 
avoir prises. i 

Après l’eau, viennent les sucs aqueux , soit des 


fruits ; soit. des plantes, l’eau y est mêlée de subs> 


tances plus ou moins agréables, plus oùmoins acides 
ou sucrées, suivant le végétal qui les fournit. La 
groseille , le citron , nous fournissent des sucs agréa- 
bles lorsqu'on les a étendus d’eau : ces acidules étan- 
chent la soif à raison de l’eau et de l’acide: Les sucs 
sucrés , de même que tout ce qui est mucilage, étan- 
chent moins la soif que l’eau. 

Parmi les sucs aqueux des animaux nous avons à 
remarquer le petit lait; on en use beaucoup dans les 
campagnes, et la médecine s’en sert avec avantage : 
cette boisson est rafraîchissante. Lorsque l’acide lac- 
tique s’y est développé ,le petit lait est acidule, plus 
rafraîchissant et plus propre à étancher la soif; il 
devient nourrissant à raison du sucre et de la partie 
‘caséeuse qu'il contient. Il est des personnes qui le 


‘supportent difficilement , ce n’est pas en raison des 


matières solides qui peuvent y être, carla limonade, 
l’eau sucrée , en contiennent souvent d'avantage; il 
est probable que cela vient des rapports variés où se 
trouve la sensibilité nerveuse dans certains individus. 


Des infusions. 


Les infusions dans l’eau tirent leurs propriétés de 
Feau qui est le véhicule, et des substances étran- 
gères. Nous distinguerons simplement les infusions 


aromatiques du thé et du café, nous ne poutrionsaller 


plus loin sans parler pharmacie. 
Du thé. 
L’infusion du thé est une boisson très-répandue en 
E 
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Furope, sur-tout dans les pays humides tels que la 
Hollande , l’Angleterre. Le thé délaye à cause du 
véhicule, il excite l’action de l’estomac, 1l favorise la 
transpiration en vertn de l’aromate, il nourrit à cause 
du sucre qu’on y joint. Si la lymphe a besoin d’être 
atténuée , si l'estomac est surchargé de glaires , si la 
peau fait mal.ses fonctions, le thé est utile. Il faut 
avouer qu'il cause quelquefois des tremblemens , sur- 
tout si l’infusion prise trop tôt après qu'elle est faite 
contient une irop grande quantité du principe nar- 
cotique qu’on a reconnu dans les feuilles de thé 
fraîches , et qu'on leur fait perdre en grande partie 
par de légères torrefactions avant de les envoyer en 
Europe. 

Beaucoup de personnes ont raison de reprocher au 
thé une action nuisible sur leurs nerfs ; mais c’est une 
affaire que l’observalion individuelle: doit vérifier 
avant de le permettre ou de le défendre. 

-Le mieux seroit , pour la conservation de la santé, 
d’user du thé en dualité de remède, et non comme 
boisson agréable et habituelle , parce qu’il est ensuite 
très-diflicile de s’en priver. 


Du cafe. 


Le café est employé après une iorréfaction préli- 
minaire, on le broie, et on en fait des infusions à 
l’eau. La lorréfaction lui a ôté beaucoup de sa pro- 
priété nourrissante, mais elle a développé un aromate 
agréable, qui stimule les organes gastriques et accélère 
la RHONE Après un repas copieux on a souvent 
LÉ de ce secours. 

Le café le moins torréfié est le plus aromatique , 
il a moins ‘perdu de cet arome qni est'peut-être 
plus considérable au moment de la iorréfaction , que 
lorsqu'il est dans l'eau. 

La poudre du café torréfié se gonflantcomme toutes 
les fécules lorsqu'elle est mise dans un liquide bouil- 
lant, annonce qu’il y existe encore une partie vrai- 
ment alimentaire; maïs ce n’est pas pour elle que 
nous le prenons. L’amertume qu’on y trouve quelque- 
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fois estencore un aiguillon de l'estomac et même dé la” 
circulation, ce qui faitque beaucoup de personnes! 
qui en prennent sans y être habituées dorment moins; 
mais ces ‘effets sont relatifs, car M. Hallé a vu uñ 
homme se priver du café et ne plus dormir; il en 
reprit, et dormit. Ainsiil ne faut jamais oublier que 
tout ce qui agit sur -le système nérveux doit être! 
soumis à l'expérience, En hygiène l'exemple est un 
conseiller perfide. On doit en tout éviter l’éxcès et. 
les grandes privations subiles(1); maïs de ceque quel- 
qu’un a suspendu avec avantage l’ usage du café, ilñe 
suit pas qu'on doive conseiller à tout le monde de's’en 
priver, on pourroit faire beaucoup de mal!‘ 

On mêle souvent le lait à l’infusion de café, il en 
résulte un liquide très-nourrissant ; et telle personne 
qui: -digereroit mal le lait, le digère bien lorsqu’ il est. 
uüuni-au café, dont Peflet. sma est mitigé: Om 
mitige encore son action en mêlant à son infusion 
une certainé proportion de crême, qui n’est qu’un 
lait dans lequel la partie butireuse est irès-abondanté! 
On né prend guère cette substance seulé comme 
aliment, elle sit d'autant plus difficile à digérer 
qu'ee contient plus de beurre; mais lorsque ses 
molécules sont divisées par un liquide tonique, 
elles sont plus attaquables par nos sucs. Le mélangé 
du lait ou de la crême avec l’infusion de café forts 
un liquide moyen, dont l'usage est presque général 
à Paris. Cet aliment n’est mauvais que pour ceux à 
qui l’expérience a fait voir qu'ils ne le digeroient paš 
bien, qu'il leur procuroit del amertume àla bouché 
ou autres inconvéniens. =- | DOI Hp 


Du chocolar. dde: 


Le chocolat est une boisson très-nourrissante et 
très-usitée ‚elle l’est universellement en Fspagné eten 
Italie. Le cacao torréfié et privé dé son écorce est 
réduit en pâte, on y met du sucre, on brise cette 


' 





(1) Quum quis mutare aliquid volet , paullatim debebir. assuescére 
Cels .de re Medica liber I ).* 
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pâte à plusieurs reprises jusqu'à ce qu’elle ne craque 
plus sous le doigt ni sous la dent; on ajoute de-la 
canelle ou tout autre aromale, et on la mei dans des 
moules de fer-blanc , où elle prend la forme et la 
durelé qu’on connoît au chocolat. 

Le cacao contient une fécule colorée, un aromate: 
particulier , et une huile grasse , concrèle , très-abon- 
dante.. La torréfaction altère plus ou moins ces dif- - 
férens matériaux ; aussi cette opération influe beau- 
coup sur la, Bonie ou mauvaise digestion qu’on fait 
du chocolat. Néanmoins le sucre y est toujours ayan- 
tageux , et comme tonique, el comme facilitant la 
dissolution du chocolat dans levéhicule. LesEspagnols 
torréfient très-peu le cacao ; aussi la dissolution de 
leur chocolat à l’eau est à-peu-près rouge. En Italie; 
au contraire on torréfie pesuconps dès-lors le cacao, 
contient moins de beurre et plus d’empyreume , le 
dissolution du chocolat est presque noire: f 

Le chocolat à la façon d’Espagne est plus. Per P 
plus agréahle; mais il est plus difficile à digérer pour 
beaucoup de personnes, à qui trop de partie buti= 
reuse pèse sur l’esiomac , et cause des rapports 
pidoreux. 

Le chocolat à la façon à’Lialie est moins nourris- 
sant, plus facile à digérer, et ne laisse pas d'être 
agréable, le sentiment de la faim revient plutòt que 
si on a mangé du chocolat à la façon d’Espagne ; c’est 
du moins ce que j'ai éprouvé moi-même plusieurs 
fois, et pourtant soldat d’une armée encouragée par 
la victoire el toujours sûre de vaincre, je puis assurer 
que mon estomac étoit le même dans ces différens 


pays. 


Liqueurs fermentées. 


Les liqueurs fermentées remontent aux premiers 
élemens de l’histoire, on les emprunte de toutes les 
subsiances qui contiennent le mucilage uni au sucre. 
Ces liqueurs sont les vins de raisin, la bière ou vin 
de graines, le cidre, le poiré, elc. ou vins de fruits. 

Tous les vins contiennent 1.° du mucilage sucré; 
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2.° une partie extractive et colorante dissoluble dans 
l'alcool comme dans l’eau; 3. del’acidule iarlareux; 
4. de l’alcoo!; 5° un aromate particulier qui fait 
distinguer les différentes qualités de vins; 6.° enfin, 
de l’eau comme véhicule. 
~ Les différentes proportions de ces malériaux pro- 
duisent une grande. variété de vins, et c’est d’après 
cela que nous allons les rapporter à des chefs princi- 
paux. Nous les considérerons dans sept genres diffé- 
Yens, laissant au gourmets le plaisir de distinguer les 
nuances, et aux poëles le soin d’y retrouver le carac- 
tère des peuples (1). uy gsf 
_ Les vins sont aromatiques sucrés doux. Tel est le 
vin qu’on appelle bourru, el qui n’est qu’un moût 
trouble, peu fermenté et rapproché ; sil désalière 
dans le moment , il excite la soif bientôt après., On 
en prohiba la vente dans l’armée des Pyrénées Orien- 
tales ; le grand usage que les soldats faisoient de ce viu 
en lan II de la République n'a pas peu contribué à 
encombrer les hôpitaux de malades attaqués de fièvres 
intermitientes. > i js 

Les meilleurs vins aromatiques sucrés doux,sont 
les vins muscais de Aivesalle , de la Ciotat, de Erone 





(1) H est indispensable au voyageur de boire, 3 
J'ai le tact sûr : je juge en courant les chemins, 4% 
L'esprit des nations par l'esprit de leurs vins. n 
Aussi lorsque je vois pétiller dans un verre 
Une liqueur vermeille , étincellänte et claire, 

Soudain je mets en note, et je conclus au goût 
Un peuple impétuenx, ardent, extrême en tout. 
Le Français gai ressemble à son vin de Champagne. 
Le vin du Rhin parcourt les cercles d'Allemagne; 
Il est épais et lourd : Pållemani est cité 

Pour son fleg ne apathique et sa stoicité: 

J'ai du peuple Espagnol goûté le caractere 

Au Malaga sucré dont il se desaltere ; 

‘Le Turc dans son harem savoure le café: 

Il est voluptueux, indolent, échauffé : 

Le sang de l‘Africain dans ses veines circule 

Plus inflammable encor que le rhum qui les brûle ; 
L’analogie est sûre et neitrompe Jamais. 

Le talent d’observer appartient aux gourmets. 


(Les Voyageurs, comédie), 
E 5 


tignan , de Lunel et de Tavel.. Ils’ ont une consis- 
tance presque sirupeuse, ils sont très-nourrissans, 
agréables et fortifians. On ne doit en boire qu’en pelite 
quantité; ils contiennent du mucilage sucré en abon- 
dance , et peu d’acide iartareux, aussi ils sont très- 
fermentescibles , et après un certain temps ils se dé- 
tériorent ; on les garde pourtant assez longtemps en 
général. On pourroit joindre à ceux-là les meilleurs 
vins d'Italie , tels que celui de Lâcrima-Christi, 
Albe , de Monte-f'iascone et de Rhétie. Ces vins 
rouges ou blancs sont doux, et passent aisément par j 
les urines. 
: Les vins aromatiques sucrés , mélés avec une amer- 
tune, sont les vins précieux du Cap, de l'Isle de 
Chypre, de celle de Candie, dits vins de Malvoisie ; 
les vins d'Espagne, tels que ceux de Xerès, de Rota, 
de Malaga, celui auquel on donne le nom de Tinto ou 
de vin couvert, et dont la plus grande partie vient de 
V’Isle de Madère, et le vin de Tokai en Hongrie. Ces 
“vins sont d’excellens cordiaux, ils aident la digestion, 
et peuvent remédier à certains vices d'estomac que 
Vusage des vins ordinaires ne corrigeroit pas. Ils sont 
connus sous le nom générique de vins de liqueur; on 
doit en boire peu à la-fois. Ces vins sont très-fermen- 
tescibles et se gardent fort long-temps, ils deviennent 
de plusen plus généreux, parce qu’il s’y forme sour- 
dement du nouvel alcool , le mucilage sucré y pro- 
duisant une fermentalion dires ete et d'autant plus 
prolongée qu’il y-esten plus g grande quantité; l'acide 
tartareux:se dépose ou éprouve une altération parti- 
culière. ; 
Les vins très-chargés de partie extractive colorante 
ont une saveur d’autant plus astringente que cette 
partie stomachique y est plus abondante, tels sont 
les vins de Bordeaux, d'Anjou, de Touraine; ces 
vins, soit rouges ou blancs, ont peu d’alcool, peu 
d’aromate , un peu de partie acidule et beaucoup 
d’extrait rouge ; ils soutiennent l’estomacetenivrent 
rarement, on les conseille aux convalescens qu'on ne 
veut ni enivrer ni échauffer, et dont on veut soutenir 





71 
V’estomac. On préfère en général celui de Bordeaux , 
qui est peut-être le vin de l’Europe le plus salutairé. 
On peut joindre à ceux-là les vins du Languedoc, lës 
vins du Rhône, ceux de Porto, de Roussillon : ces 
derniers sont irès-loniques, mais ils porlent aisément 
à la tête. 

Les vins très-spirilueux , acidules, sont ceux de 

Bourgogne , dont les plus renommés sont ceux du 
Clos Vougeot et de Chambertin, ceux. de Beaune, . 
de Mâcon, d’Avalon, de Coulange ; ceux de Ja Cham- 
pagne méridionale, ceux du, Dauphiné, dont lės 
meilleurs sont ceux de l’'Hermitage et de Côte-Rotie, 
ceux de Condrieux, d'Orléans : ces derniers enivrent 
plus aisément. Ces vins sont très-saluiaires; et élan- 
chent très-bien la soif. 

Les vins acidules qui ont peu d'alcool et un peu 
d'acide carbonique soni les vins septentrionaux de la 
Lorraine, du Bas-Rhin et du nord de la Champagne. 
Ces vins sont légers et fort agréables. 

Les vins acidules tr es-surchargés de tartre sont ceux 
du Haut-Rhin. On leur assimile ceux du Poitou. 

Les vins aqueux , acidules , sont les plus foibles de 
tous , aussi ils portent peu l’eau ; tels sont ceux de 
Paris, de Vaugirard , de Surène , de Brie; ils man- 
quent, dés qualilés essentielles qui consiiluent les 
bons vins ; et pour cette fois Boileau a dit, avec rai- 
son , dans sa troisième salyre : 


Je consens de bon cœur . pour punir ma folie, 
Que tous les vins pour moi deviennent vins de Brie, 


Il est-bon d’observer que les vins blancs sont tou- 
jours plus foibles que les rouges du genre auqueLils 
appariiennent, puisque la partie extlractive et colo- 
rante est évidemment stomachique. 

11 faut encore distinguer les vins dont la fermenta- 
tion est achevée (en ne parlant pas de la fermentation 
sourde) el ceux chez qui elle est éiouflée, et dont: la 
continuation dans, la bouteille produit de l’acide 
carbonique , tels est le vin de Champagne, celui 
d'Arbois mousseux. Les très-bons vins de ce genre 
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ont unè quantité de mucilage sucré et aromatique 
qui en.fait l'agrément. Ilest des vins qui sont plus de 
garde que d'au TALE fermentation commune à tous les 
vins étant faite, il reste du mucilage sucré, de l’extrac- 
tif et de l’acide tartareux ; lorsque ces deux dernières 
substances abondent den le vin , elles ralentissent. la 
fermentation silencieuse du mucilage sucré, et font 
qu’elle se complète plus tard ; aussi les vins du Rhin 
et de Bordeaux forts se gardent des temps indéfinis, 
d’autres ont toute leur énergie peu de temps après 
qu'ils sont faits, d’autres après dix, vingt, trenle ans, 
acquièrent encore de la force; il vient un temps pour- 
tant où ils se détériorent. 

Il est aisé de voir, d’après ce qui vient d’étre dit 
sur les vins, que ceux des pays chauds, deGrèce, de 
Hongrie, d'Italie et du midi de la France, onl beau- 
coup d’aromate et de corps mucoso-sucré ; plusieurs 
sont d’une amertume agréable. En avançant du sud 
au nord les vins acquièrent une saveur plus mar- 
quanie , à cause de la substance acide tartareuse et 
d’une partie extractive. Dans les pays orientaux, ces 
parties extractive et acide tarlareuse sont moins con- 
‘sidérables. 

Lé principe acidule va en croissant du midi vers le 
nord, relativement à la partie alcoolique ; aussi la 
‘vertu enivranie des vins d’Arbois et de Cham- 
pagne, etc. tient plus à l'acide carbonique qu'à 
Valcool. 

Les vins des deux extrêmes , le sud et le nord , sont 
ceux qui se conservent le plus long-temps ; et gagnent 
même à être conservés. 
` Ou a beau transporter Pespèce de raisin d’un pays 
dans uñ autre, la première année elle a quelque chose 
du pays ab) puis elle prend les caractères du 
sol. Tout cela tient à des influences de végétation qu'il 
ne nous est pas encore permis d’atieindre. 

Parmi les bières , nous avons une substance extrac- 
tive amère du houblon, de l’empyreume, résultat 
de la torréfaction de Porge , du mucilage sucré , et de 
l'alcool résultat de la fermentation. Ici, comme dans 
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les vins de raisin, les;différentes- proportions: des 
matériaux conshiuent différentes espèces -de bière. 
Suivant la quantité du houblon qu'on emploie, on a 
une bière plus ou moins ‘amère: ~ 

l'orge peu touraillé sert à: la formation de la 
bière légère et-blanche, qui est notre bière ordinaire 
en REINE 

L’orge qui se rapproche davantage de l'état brûlé 
crue la bière forte et rouge, dont les Anglais font 
un grand usage. 

T bière est plus ou moins mousseuse., et dégage 
de l’acide carbonique en raison du mucilage sucré qui 
y reste. 

Le cidre contient un mucilage sucré de nature 
gélatineuse, de, l’alcool, et de Pacide malique qui 
semble remplacer l’acide tartareux qu’on trouve dans 
les vins ordinaires. Le cidre, mis en bouieille avant 
que la fermentation soit achevée, contiendra une,plus 
grande quantité d'acide carbonique. 

C'est probablement à l'acide malique très-dur, 
très-piquant et indomptable par les organes digestifs, 
qu'est due la colique végétale ou de Poitou, qui est ŝi 
semblable à la colique métallique. Vicq-d'Azir, qui 
étoit du pays du cidre, l’a beaucoup observée. |, 

L'usage un peu excessif des boissons impregnées 
d’acide carbonique, c est-à-dire, des vins de Cham- 
pagne mousseux , de la bière, du cidre, des eaux de 
Selt2 , de Spa, cause une ivresse peu intense , ét qui se 
dissipe promptement ; elle produii-rarement, cet 
assoupi: ssement que BRR des autres, vins donne. 
L'ivresse alcoolique est forte , durable et soporeuse, 
c’est elle qui réduit iha t à cet état honteux et 
dégoüiant si connu ; l'effet peutêtre ; augmenté lorsque 
ER vin qu ’on a bu, étant très- ‘chargé de muücilage 
sucré, fermente dans l estomac. 

Les ivrognes qui boivent. du vin sans recherche 
s'enivrent avec des vins frelalés, alors un seul verre 
suffit quelquefois, tandis qu’une bouteille de bon vin 
auroit bien passé. Les vins de Paris enivrent aisément 
parce qu'ils sont frelatés ; heureusement il arrive des 
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Évacuations, sans quoi la léthargie, là mort pour- 
roient suivre. 


Des eaux-de-vie. 


Les eaux-de-vie les plus usitées sont celles qu’on 
retire de la distillation des vins de raisin > et du vin 
de cerise. 

Le vin de cerise se fait avec le fruit noir et doux de 
Parbre sauvage appellé merisier. On écrase les cerises, 
la fermentation se fait, et donne un vin lrès-chargé 
d'alcool , el aromatisé par le noyau du fruit. Ce vin 
distillé donne l’alcool aromatisé, connu sous le nom 
de £irchrrasser, \vès-usité dans les pays du nord, et 
très-utile pour faciliter la digestion. Souvent, pour 
Fobtenir plutôt, oh donne un grand coup de feu qui 
‘développe de l’empyreume, el un goût de cuir tanné 
qui rend la liqueur fort désagréable. Il en est de 
même lorsqu’on précipite la distillation du rhum. ` 

Le rhum, ou lafa, est une eau-de-vie tirée par 
Ja distillation de la mélasse, ou corps mucoso-sucré 
qui a fermenté dans une suffisante quantilé d’eau. 

Le rack est l’eau-de-vie qu’on retire des vins que 
donnent les grains. 

On prépare en Amérique et dans les Indes Orien- 
tales une aulre espèce de liqueur alcoolique avec les 
sucs sucrés de différentes espëces de palmier. 

! Les eaux-de-vie, en vieillissant , prennent de la 
douceur'el de la grace, et valent mieux que les nou- 
velles à égalité au bonté d’ailleurs. 

Les Trente ferveuses qui ont macéré dans l? al 
cool déviennent moins sensibles; de-là vient que les 
ivrognes de profession mangent peu , leur goûl et leur 
ENORI sont perdus. CEs hommes n me guère de 
salive, parce qu’elle ne peut, point suinlerà lravers 
les sde durcies ; aussi les voit-on préférer les 
substances qui , par l’irritation qu ‘elles causent, 
amènent une plus grande quantité de ce liquide 
digestif : telle est la “croûte de pain qu’ils digèrent 
mieux que la mie, et que le sucre qu'ils dédaignen i5 

L’alcool , pris en petite quanlité, est Pts 
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‘toniqué ; si on en roulé ùn peu dans là bouche, il 
diminué la disposition à la sueur et la soif, en Vem- 
péchant de se développer et en diminuant l’épanche- 
met des sucs aqueux. Lies spirilueux en général 
foutiennent l’organisalion et les forces diéeifiVes. 
Différentes liqueurs sont préparées par Pinfusion 
dans l’alcool de diflérentés substances aromatiques ; 
telles que la canelle, le gerofflé, la menthe , les noyaux 
‘ d’imandes AT reba etc. auxquelles on ajoute une 
cerlaine proportion de sucre; c'est ainsi que se pré- 
parent les ratafiats, les eaux de menthe, de noyau, etc. 
MhivaeeldéoPalbéot y est diminuée. Lies eaux de 
oyau sont toniques , elles accélèrent la digestions; 
Mais il ne faut pas en abuser, leur aromate peut 
dévenir vénéneux , ei causer une ivresse convulsive 
Done 
Le vieux ratafiat conserve son aromate, perd du 
piqüant ‘dé l’alcool , et prend quelque chose d'huileux 
et d’onctueux très-agréable: 3 


De la température des alimens. 


Nous prenons les alimens à la glace, froids , 
tièdes ou chauds. Leur température doit toujours 
étre relative à la faculté que le corps a de conserver 
ét de reproduire sa propre chaleur. Les deux pro- 
priétés excessives à lá glace ou à l’excès de calorique 
très-au- dessus de notre température sont excitantés et 
stimulantes ; ainsi l’eau glacée ou le thé bien chaud 
ont des effets analogues. ’eau tiède ou celle qui est 
modérément froide sont peu favorables à la digestion. 
Si la chaleur des alimens est trop forte, ils brülent 
et cautérisent ; si le froid est trop fort , il saisit : aussi 
voit-on plusieurs personnes se trouver mal des glaces, 
Lorsqu'on en précipite la déglutition une douleur 
pénible se-porte de l’estomac jusqu'aux muscles de la 
tête; mais si on les divise bien, elles accélèrent la 
digestion. 

On sait que beaucoup de personnes, ayant l’estomac 
délabré, se trouvent très-bien des viandes froides S 
notamment les femmes grosses. Que d’autres indivi- 
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dus, dont.l’estomac se perdoit, doivent le rétablisse- 
ment de leurs digestions à un verre d’eau froide pris 
le matin à jeun! On ne sait pas encore en quoi consisle 
cet effort particulier de la nature sur la partie qui a 
été réfroidie par une cause passagère ; mais toujours 
est-il vrai que l’ expérience el l'observation démon- 
trent dans l’économie animale vivante, une force 
constante dans les phénomènes qu’elle produit, et 
d'autant plus active qu’on redouble les oppositions, 
Nous en sommes, témoins bien des fois en-hiver , 
lorsque nous éprouvons cet engourdissement qu’on 
appelle onglée ; le froid qui saisit alors le bout des 
doigts va jusqu’à causer de: la douleur, mais: peu à 
peu l'effort de l’organisation cause une chaleur telle- 
ment vive, que i tempéralure de, nos mains nous 
paroît supérieure à'celle du reste du corps. Cette 
production du calorique propre se manifesie encore 
par une rougeur de la peau lorsqu'on sort d'un bain 
froid ; un homme foible, au contraire, sort pale et 
gřelolant, parce que là ii ce extérieure appliquée 

ayani été trop grande, elle a surmonté les limites de 
la force propre du corps. 

D’ après les expériences de MM. Duhamel et Tillet 
l'exces de chalenr a produit aussi une rougeur à la 
peau, chez une fille attachée au service du four d’un 
boulanger de la Rochefoucault, en Angoumois. La 
température du corps de cette servante se maintenoit 
à-peu- -près à l’élat naturel, tandis que l’air embrasé 
du four où elle éloit entréé éloit de beaucoup au- 
dessus de la chaleur de l’eau bouillante. Les Acadé- 
miciens Français s’assurèrent que quatre de ces filles, 
habituées à souffrir la chaleur du four , pouvoient la 
suppoñter quatorze ou quinze minutes sans incom- 
modité, pendant que des pommes et de la.viande 
pouvoient se cuire à leurs côtés. 


; RÉSUMÉ. 


Nous avons vu dans six classes d’alimens des subs- 
tances très-différenies , doni les propriétés sont éiran- 
gères à la propriété nutritive ou en dépendent essen- 
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tiellement. La faculté de nourrir nous présente les 
alimens sous diflérens rapporis , elle peut nous les 
faire partager. 

1.° En ceux qui nourrissent beaucoup et en ceux 
qui nourrissent peu. 

Les premiers contiennent beaucoup de matière 
nutritive sous un pelit volume, tels sont les farineux, 
les'chairs , les œufs, sur-tout s’ils sont frais, le lait, 
le fromage. Les anciens observoient que ces alimens 
uourrissoient beaucoup; ils disoient que sous un petit 
volume ils se répandent en une grande masse, ils 
remplissent, ils rassasient. 

Les autres, tels que les végétaux en général, con- 
tiennent peu de matière nulritive sous un grand 
volume; d’où il résulte qu’il ne faut pas juger de la 

vertu nutritive de l'aliment par son volume; ce n’est 
pas ce qu’on mange qui nourrit, c c’est ce que l’on 
digère. 

Lorsque l'aliment a fourni l'aliment pur, l’aliment 
semblable à nos organes , il reste une matière non 
alimenteuse dont nous n’avons pas encore parlé, elle 
est composée des fibres animales compactes , sèches, 
et dépourvues de gélatine, de la partie fibreuse des 
végélaux , de la partie colorante; celle des épinards, 
par exemple, qui, comme les deux substances précé- 
dentes , est insoluble dans nos organes, et ne nourrit 
pas. Les enveloppes des raisins, des graines légumi- 
neuses , l'écorce des différens fruits, les pepins sont 
aussi de ce nombre. On pourroit ajouter ici toutes les 
. substances qui résistent aux ‘organes digeslifs ; mais 
tel aliment laisse peu de résidu chez un homme qui a 
l'estomac fort, et en laisse beaucoup chez un foible. 
On voit que les fécules qui constipent souvent, parce 
qu’elles donnent peu d’excrémens, causent un dévoie- 
ment qui peut devenir facheux aux enfans foibles qui 
s’en nourrissent. Le pain le plus léger qui nourrit 
l’homme des villes est bien vite absorbé par celui des 
campagnes, tandis que le pain grossier de.celui-ci est 
tout excrément pour le premier. 

2.° Nous avons à remarquer encore les alimens qui 
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donnent leur partie nutritive fâcilement'et'prompte+ 
ment; tels sont les animaux à chair peu densetetifaci- 
rent pénétrables par nos sucs , la gelée: toute prépa- 
rée, les alimens très-pénétrés d’eau, et généralement 
tous ceux qui étant très-solubles ne pèsent pas sur 
l'estomac. \ 

3.° Ceux qui nourrissent lentement et plus: difii= 

cilement à cause de leur densilé. Ce sont les chairsidè 
sanglier et de porc; ces alimens sont forts et con- 
tiennent beaucoup de matière nutritive, ils four- 
nissent un lest plus durable , ils remplissent conve- 
nablement la capacité abdominale, et fournissent 
par-là un point d'appui plus solide aux viscères et 
aux muscles abdominaux. Les anciens meitoientaussi 
au nombre des alimens qui résistent beaucoup les 
farineux secs non fermenlés, les alimens huilenx et 
gras , et tous ceux: qui sont nos et peu pénétrés 
d’eau. 
..… Certains alimens portent leur astaisonnemant| 
d'autres, visqueux et humides, ont besoin d’être 
assaisonnés par lamoutardeou les alliacés qui poussent 
à la transpiration , et font éviter les accumulations 
glaireuses. 

Les alimens arrivés dans l’estomac distendent cet 
organe, soit par le volume ou par le gaz qui se déve- 
loppe; les alimens très-fermentescibles, tels.que les 
nayeis, les choux, le pain soriant du four , donnent 
beaucoup de vents; mais différens individus, .soit par 
foiblesse de la digestion et des organes, ou peut-être 
partoute autre cause inconnue, sont particulièrement 
disposés à en engendrer, D’autres alimens provoquent 
plusou moins les évacuations intestinales , tels sont 
d’après les anciens , les alimens aqueux , les volailles 
bien nourries , la chair des jeunes animaux, celle de 
tous ceux dont la fibre est lèche, mucilasineuse et 
.décolorée. 

Les alimens d’une vertu contraire sont les fécules 
sèches , sur-tout si elles sont rôlies, les pains et les 
gâteaux préparésavec ces farinespures, l'orge torréfé, 
le froment, la chair des animaux sauvages, sur-tout 
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s'ils sont adultes, celle des animaux qui paisssnt libre- 
ment , les oiseaux qu'Hippocrale regarde comme plus 
secs que les quadrupèdes. 

Ceux qui causent des rapports brûlans ou acides ; 
d’après les anciens, les expériences de M. Gosse et 
l'observation journalière , sont les alimens gras, les 
pâtisseries ou gâteaux surchargés de matières hui- 
leuses, tous les mélanges disphratés composant les 
ragoüls gras épicés et altérés par le feu, le fromage 
pris en quantité , les noix ,les avelines , Jes sucs Mu 
cilagineux et suçrés. 

Les anciens appelloient chauds: les alimens qui 
augmenlant la /soif et la circulation, causoient un 
sentiment de chaleur, tels que les substances alcoo— 
liques, les alimens épicés ou salés, ceux qui sont 
chargés d’extractif animal , les viandes avancées, les- 
huiles quand elles sont une fois digérées, 

Ils appelloient froides les substances douces et 
blanches très-abreuvées d’eau; la laitue, les con- 
combres, les melons, les poires, les pêches, les 
acides, le nitre, et toutes les substances dont Pim- 
pression sur la langue répand un frais agréable dans 
la bouche , mais dont l’excès relâche, détruit l’action 
ds organes. 

Mais toutes ces distinctions seroient insuffisantes 
si l’on ne se rappelloit sans cesse que la vie et les 
différentes idiosincrasies modifient iout. Un homme 
qui a un estomac fort s’accommode de toute espèce 
d’aliment, pourvu qu’il le desire ; s’il l’a pris avec 
répugnance , il revient ou cause des aigreurs. On a 
de d’après cela qu'un aliment desiré ne faisoit point 

e mal. 


Optati cibi digestio optima. 


Je crois que cela est vrai en santé comme en ma~ 
ladie , et qu’en général les Médecins s ’obstinent trop 
à contrarier sans cesse les personnes qui les con- 
sulient sur le choix des alimens. 
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ARTICLE PREMIER. 


. Du régime. ' 


On appelle régime l’usage de tout ce qui appartient 
à l'hygiène; mais ce mot s’entend particulièrement 
de l’usage des alimens. Les loix du régime dépendent 
de P non des effets et de i itilite de ces mêmes 
effets, qui sont susceptibles de grandes variations. 
Ces lois ne sont pas générales, elles supposent toujours 
la connoissance de l’homme à qui on les applique 
et des conditions sous lésquelles il vit. 

Quoiqu’on ‘pût diviser le régime en autant de 
branches qu’il y a de différences entre les individus, 
il est néanmoins des règles qui conviennent à tout le 
monde. Lorsqu'un homme fort et bien constitué a 
passé l’adolescence il se trouve dans les rapports 
des préceptes les plus généraux, sa manièrede se 
conduire n’exigé pas des règles bien précises, il se“ 
fait à tout , il vit dans tous les climats au milieu des 
influences les plus disparâtes ; et dans la nature et 
la diversité des alimens , dans les heures auxquelles 
on en use , il trouve autant d’habitudes que de pays. 

Un régime uniforme seroit une absurdité, puisque 
la nature nous a entourés de variétés (1). Il est vrai 
qu’on a vu des hommes s’astreindre à une règle 
précise et mesurée de laquelle ils ne devoient pas 
s'écarter ; mais ce précepte avoit lieu pour Cornaro, 
noble Vénitien, qui, a l’âge de 52 ans, à la suite 
de débauches et d’oubli de soi-même , fut attaqué de 
fièvre lente; une vie conforme aujourd’hui à celle de 
demain eut des résultats heureux , l'individu qui 
étoit l’extrême de la foiblesse arriva à une vieillesse 





(1) Sanus homo quiet bene valet et suæ spontis est nullis cbligare se 
Zegibus debet. Hunc cpportet varium habere vitæ genus; modo ruri esse, 
modo in urbe , sæpius que in agro, navigare , venari , quiescereinterdum, 
sed frequentius se exercere. Nullum cibi genus fugere quo pcpulus utatur, 
interdum in convivio esse, interdum ab eo se retrahere; modo plis justo y 
modo non amplius assumere 3 bis dis potius quem sémel cibim capere; et 
semper quam plurimum , dum ir hune concoquat, (Celsi de re Medica, 
lo. primus.) 


avancée ; 
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avancée; à l’âge de 73 ans il crut pouvoir auginenter 
ses alimens et ses boissons pour réparer ses forces ; 
mais la fièvre et autres désordres le forcèrent à re- 
prendre son genre de vie uniforme, et il vécut encore 
long-temps. 

Suivant une des lois les plus importantes du régime 
l’homme sain ne doit pas s'imposer d’habitude;, pour 
ne pas vivre sous une condilion pénible qu'il n’est 
pas sûr de pouvoir toujours satisfaire. Il doit quel- . 
quefois excéder le besoin quand ses forces le lui per- 
meltent ; ce cerlain degré d’inexacliiude a dés avan- 
tages; en ce qu’il rend les excès moins nuisibles. IL 
est pourtant une mesure qu’on ne peut passer sans 
détruire à la longue son organisation, cette mesure 
doit être bien Éludiée pour ne pas aller trop au- 
delà ni rester trop au-dessous. Mais comment con- 
noître le moment où il faut s'arrêter ?... Le senti- 
ment du besoin et la limite de re besoin avertissent 
assez. L'homme sage, qui n’a pas émoussé ses sensa- 
tions, qui veille sur lui-même, et est assez maître 
de lui pour ne pas se laisser entraîner aux excès, n’a 
besoin que de se consulter; il a dans sa propre orga- 
nisation tout le secret de l’hygène; par-tout où il 
aura ce sentiment de plaisir modéré il n’aura pas 
besoin de Médecin, et deviendra vieux. Mais les 
habitudes; l’exagération dans l'usage des choses aux- 
quelles nous nous livrons émoussent cette théorie 
naturelle, nous ne la concevons pas toujours; et 
nous nous en ècarlons si souvent qu’on peut dire 
aujourd’hui : Le superflu , chose si nécessaire / 

La cäpacité de l'estomac est un élément particulier 
de besoin , et exige une quantilé d’alimens qui n’a 
aucun rapport avec la restauration , et qui n’est pas 
toujours en raison de nos pertes: On a vu un homme 
exercé pour la curiosité publique avaler des subs- 
tances indigestes , telles que des cailloux, des cou- 
teaux , et jusqu'à des animaux vivans, finir par 
‘contracter le besoin d’avoir un grand volume 
de choses dans l'estomac, il étoit sans cesse à la 
poursuite des chats, des chiens et des serpens, qu’il 
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dévôroit vivans; il falloit écarter par la menace où 

ar la force de la chambre des morts et des endroits 
où l’on déposoit le sang que l’on venoit de tirer auk 
malades d’un hôpital ambulant de l’armée du Rhin(1); 
et dañs le Joùrnal de MM. Leroux, Corvisart et 
Boyer (2) on lit l’exem iple de deux Baies chez qui 
Festømac ; entraîné avec les intestins dans une hernië 
inginale: ; étoit d’une dilatalion énorme: Cette 
disposition faisöit épronver le tiraillement et le; 
besoin: L’aliment alors agiticomme masse nécessaire 
à remplir un viscèr e capace ; qui devient plis propre 
à soutenir les viscères environnans. On a vu nos 
soldats privés de nourrilüre;, etse irouvant dans des 
situalions très-pénibles , faire taire la faim en étrei- 
goant Fabdomen. 11 nya là qu’un effet mécanique 
qui diminue la pan de lPesiomac. 


Arkto IL 
De la quantité des aliens. 


. La quantité des alimens doit varier suivant leur 
qualité; on doit prendre davantage de ceux qu 
éontiennent moins de substance nulrilive, mais 
toujours en raison des forces digestives; l’ahiment en, 
détermine souvent le développement en raison dela, 
masse à digérer: On voit certains gourmans digérer 
des masses prodigieuses au-delà du besoin et du 
plaisir ; cependant il arrive une chose digne dere- 
marque ; «c'estique l'abus d'exercer certaines forces. 
finit par en amener l'épuisement. Les grands, sman< 
geurs finissent par perdre leurs aülres forces, et 
même celles de ne ; qui ne peuvent plus être, 
compensées par la réparation. D'autres personnes se, 
trouvent, surchargées, par une pétile quantilé d’ah- 
eus, où per des alimens d’une éertaine yapaa 


g1) Voyez tss Observations médicales et philosophiques lues à 
Élasttut National; le 5 Floréat an X, par M- 








Perci , Associé, et, 
Professeur à l'Ecole de Médecine de Paris, Magasin Encyclopédique e 
tom. VX, 7.° anñée, pag. 247- 

(2) Four. L; 2.556 Année, Nivôse ân IXe 
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par.exemple, il est des gens qui ne peuvent manger 

de la pâtisserie ou des légumes sans éprouver des : 
mal-aises, des angoisses, pour une quantité qui ne 

seroit qu’une fraction de la masse que peut prendre 

un homme qui a l’habitude de manger au-delà du 

besoin et du plaisir, ; 

Il n’est pas rare de voir des hommes maigres et 
secs qui sont lrès-voraces, ils ont un besoin excessif 
de réparation, ils consomment beaucoup, Il y asur 
ces variétés beaucoup, de choses à savoir, 3 

Ceux qui fatiguent, qui s’exércent beaucoup, ont 
besoin de beaucoup d’alimens; le pain grossier, les 
farineux, comme plus résistans , conviennent aux 
ouvriers , tant pour la réparalion que pour la masse . 

‘qui remplit. y 

Les jeunes gens qui croissent beaucoup ont besoin 
de beaucoup manger, en raison des forces digestives 
et de leur accroissement. 

À la suite de grandes évacuations nous voyons un 
grand besoin d’alimentation. Par exemple, après les 
fièvres inflammatoires , les érésipeles, la’ petite- 
vérole ,. etc. le besoin est extrême ; deux heures 
suffisent pour digérer une certaine quantité d’ali- 
mens, puis il faut manger de nouveau ; maïs il ne 
faut pas se nourrir largement et à volonté, non plus 
que dans les longues et extrêmes abstinences ; le. cri 
de l'estomac fait qu’on distend cet organe , ou se 
sature, el. celle précipitation peut devenir funeste , 
sur-icut si le plaisir, survivant au besoin , nous 
entraîne à la satiété complète, à laquelle il est tou~ 
jours dangereux d'arriver , puisque l’homme y 
risque sa vie, MNeque.vero ex muita ` fame, nimiæ 
satietas, neque ex nimia satietate fames idonea est. 

Pendant la grossesse on voit des femmes manger 
prodigieusement , d’auires fort peu , cela varie beau» 
soup, et doit. être étudié dans chaque individu , 

comme tout ce qui tient au désordre du système 
nerveux, 

Les nourrices mangent beaucoup et souvent dans 

le jour , parce qu'une portion de leur aliment doit 
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tourner au profit de Penfant, sur-tout dans les pres 
“wiers lemps. de Pallaitement. 


Amtriczeeze IFE 
Organisation des repas. 


L'ordre et la quantité des repas dépend de l’ac- 
complissement de nos fonctions, du retour de nos 
besoins et du travail que nous avons à faire. 

Nos fonctions organiques ont moins d'activité la 
muit, l'exercice et les circonstances extérieures em 
déterminent Péveil. Lorsque par différentes excré- 
‘tions le corps s’est débarrassé de son superflu, tout 
ce qui se dissipe ensuite se fait aux dépens de la 
substance de l’individu, le besoin arrive, il faut 
manger pour fournir à de nouvelles fonctions; à dé 
nouveaux résultats. 

Le moment qui suit l'éveil ne doit pas être délai 
d’une alimentation abondanlie , sans quoi on est 
inhabilé au travail, on interrompt les exercices desa 
profession et les devoirs sociaux ; en conséquence on 
prendra un repas léger le matin, et un plus fort 
après fa grande fatigue. Les ouvriers prennent le 
soir leur repas łe plus fort, s'ils en agissoient auire- 
ment, leurs forces seroïient bientôt altérées, car on 
doït loujours proportionner ses repas pour l’heure et 
ta quantité au travail déjà fait, età celui qui 
este à faire. 

La fin de la matinée est pour beaucoup de monde 
la fin des travaux les plus importans, le repas le plus 
copieux se fait alors, mais plus ou moins tard sui- 
vant la mode et les affaires. Cependant, comme on 
sent suivant l'habitude plutôt que suivant le besoin : 
proprement dit, il ne faut pas trop avancer ni reculer 
Vheure or dfaaire de ses repas ; le premier jour où on 
Favance, on ne sent pas la faim , si on la recule, on 
a d’abord faim, peu-à-peu on sent le besoin s zva 
nouir, et on peut pousser abstinence très-loin ; mais 
fes foyces s’épuisent, la foiblesse devient plus grande, 
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“on sent unè espèce d’anéantissément difficile à à ex- 
pliquer. ` 
Après le repas, ‘on ne doit vaquer qu’à dés’ occu! 
pations légères , alors/les agrémens dé la société faci= 
litent la digestion en dissipant un esprit que le travail 
a fixé. Toute autre conduite auroit tôt ou tard un 
effet destructif. Après quelquesiannées de plaisirs et 
de jouissances les digestions ne se font pas bien, des 
dépôts se portent sur l'organe qui est le plus dispose 
à les recevoir (1 ) etil e des maladies de toutes 
les espèces, qui sont la punilion de ceux qui ; pour 
l’organisation et les hétres de leurs ‘exercices et de 
leurs repas, font du jour la nuit et de la nuit le 
jour. 

Il n’est pas indifférent de commencer par tel ali- 
ment et de finir par tel autre. Dans l’origine cela 
importoit peu, les alimens étoient sains et peu va- 
riés, maïs bientôt l’homme sage a eu à se défier de 
Vattrait du plaisir, et a dů user des moyens propres 
à diminuer les maux qui pouvoient résulter de l’aban- 
don à la jouissance. La sensualité, le plaisir sémous- 
sent si la cuisine ne redouble dé soins et d’aprêts, 
mais la prudence,‘ sans vouloir proscrire ce que 
Vusage a consacré, doit être là pour surveiller et 
diminuer les inconvéniens. 

Les anciens commençoient par des alimens qui 
vassasioient , puis les friandises réveilloient le plaisir. 

. Depuis l'usage des! sucreries et des ‘épices s’est mul- 
tiphié pour exciter l’appéut, dès-lors l'alimentation 
west plus qu’un desir artificiel. Les alimens sont pris 
en quantité et ne pouvant être dissous dans une assez 
grande quantité de liquide digestif, ils obéissent au 
mouvement spontané dont le résultat est l’aces- 
sence (2). 
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(x) Raro quisquam‘ non aliguam partem corporis imbecillam habet. 


- {Celsi.de re Medica, lib. L.) 


(2) Condita omnia; duabus ‘de: causis inutilia si guoniam ct plus 


propter « dulcedinem, assimitur ct guod modo ‘par,est id. tamen ægrius 
Soncoguitur. 
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Puisqu'il nous faut une si grande variété d’alimens, 
il faut commencer le repas par des alimens bumides 
qui absorbeni le moins de facultés digestives, .et qui 
portant avec eux leur véhicule Ron moins com- 
pactes » exigent peu de sucs, et passent plus aisément 
cito corpus penetran tid. 

Après ceux-là on peut user desalimens plus com- 
pactes qui. absorbent beaucoup de force et quantité 
d'humidité des organes digestifs, tel que le rôti. 7arde 
permeantibus. 

Les corps gras , Pinguia se pénétrant difficilement 
de nos sucs , font long-temps dans nos organes un 
poids étranger qui nuit à la digestion. 

Au moment où le besoin cesse il faut s'arrêter: 
L'homme sage ne peut commander à la société sans 
passer pour pedant, mais il doit consulter pour lui- 
même sa propre expérience sur les choses qui Fin- 
commodent ou qui lui plaisent : il doit consulter 
ses forces et s’en tenir là. L'expérience du bon.et du 
mauvais succès sont les premières règles du régime 
et de l’hygiène en général; on peut s’y livrer en toute 
sûreté lorsqu'on se connoît bien soi-même. 

Les alimens salés, les aromatiques excitent. une 
soif proportionnée à l’assaisonnement. Lies alimens 
secs et très-compactes exigent plus. de boissons, mais 
la sensibilité des organes , leur disposition particu- 
lière établissent beaucoup de variétés là-dessus. En 
général, les personnes chez qui le système lympha- 
tique est exuberant, celles dont les membranes mu~ 
queuses sécrètent beaucoup, ont irès-peu de soif et 
ont par conséquent besoin de boire peu; il semble 
qu'ici comme dans beaucoup d’autres cas, l’instinct 
ait devancé l’expérience. Il est un artifice pour les 
boissons comme pour les alimens, leur tonicité, leur 
saveur plus ou moins agréable font naître un plaisir 
artificiel , et il faut se défier de tout ce qui est étran- 
ger au vérilable besoin. Ce sentiment étant satisfait, 
il s’écoule un tems plus ou moins long pour la diges- 
tion , l'assimilation , la séparation du résidu de Pali- 
ment, ou pour l'évacuation du superflu de nos 








organes ; cela fait, l’homme averti de nouveau par 
le besoin révient à Rene 

L’excès d’abstinence ou l'inanition pourroient pro- 
duire dans le système des altérations, qui sont causes 
de ces visions miraculeuses auxquelles on a cru pou: 
voir donner quelque réalité; tel a vu un saint ou le 
diable, l’autre des arlequins ou des docteurs de Sor- 
bonne, morts depuis long-temps. Mais je sors du 
domaine de l’hygiène et de la physiologie. 


ART CT En LE Me. 


Modification du régime suivant différens dges et divers 
ternpéramens. 


Les enfans sont forts ou foibles, le fort digère 
mieux (voyez pag.41et 42), car les organes digestifs se 
ressentent de la force des autres. Dans les premiers 
temps de la naïssance il ne faut pas leur donner des 
alimens étrangers, on en donnera toutau plus de légers 
par intervalles sila mère ne peui pas nourrir complète- 
ment. Lies femmes qui nourrissent doivent savoir que 
de deux enfans également forts dont l’un teteet l’autre 
mange, celui qui tete se nourrit mieux , s’il vomit 
quelquefois ; ce n’est que le superflu qu’il rejette avec 
la plus grande facilité, et il ne se nourrit pas moins. 
Puis lorsque les orages de la dentition arrivent, nous 
voyons que celui qui n’a pas quitté le teton , se réta- 
blit bien mieux que celui à qui on a donné d’autres 
alimens , ou du lait filtrant à travers des corps spon- 
gieux, où il séjourne et s’aigrit si on n’a usé de la 
plus grande propreté ; le meilleur remède alors est 
de lui rendre le teton. Lorsqu'on est parvenu au 
temps du sevrage définitif; on fait teter l’enfant 
moins souvent; après avoir examiné ses passions et 
ses volontés, on multiplie autour de lui des objets 
qui l’amusent et le distraisent , et on le sépare de sa 
mère , pour que la présence de cet objet aimé ne re- 
nouvelle pas ses inquiétudes. 

Il faut remarquer, relativement à la fréquence 
d'alimentation, que les enfans se nourrissent pour 
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exister, pour croître, et pour se fortifier. Les aliments 
doivent être en proportion des pertes, de la force, 
de l’accroissement et de la consolidation dont les 
organes ont besoin. Les fonctions des enfans étant 
d’une activité prodigieuse, il ne faut pas établir des 
principes généraux , il faut étudier dans chacun la 
mobilité, l’activité qui se trouvent plus chez les uns 
et moins chez les autres; il faut exciter ceux qui sont 
peu actifs et lourds, ceux qui rendent par le vomis- 
sement des matières muqueuses et filantes, ou qui ont 
des engorgemens des glandes lymphatiques ont besoin 
d’être -animalisés ; il faut bien se garder aloïs de don- 
ner des farineux, le vin, les sucs des viandes, les 
alimens animaux conviennent beaucoup ; ainsi le 
_régime végétal exclusif ne convient pas à tous les 
enfans indistinctement. 

On voit certaines filles qui ont des appétits bizarres, 
elles desirent tout ce qui peut fournir beaucoup dé 
carbone, leurs alimens tournent à l’acescence, ce sont 
des indications qu'il faut saisir; en général il ne se 


fait presque pas de sanguification , il faut accélérer la 


circulation. L'usage du fer peut devenir três-ulile ; 
un peu de vin chargé de partie extractive, le rôti, 
les viandes très-a iles conviennent beaucoup: 

Les vieillards se nourrissent “uniquement pour exis- 
ter, ils n’ont plus de force à acquérir, ils doivent 
‘conserver avec le plus d'économie possible celle qui 
‘leur reste, et pour cela ils ont besoin dé peu Ħali- 
‘menlation. Cependant la gourmandise naît à mesure 
que leur foiblesse s'annonce, ils sont portés à manger 
sans savoir s’ils auront assez de force pour’ assimiler, 
aussi voit-on la vie des vieillards finir par une suite 
d’indigestions, leurs organes étant foibles et surchar- 
gés de matières glaireuses. 

Le manque de dents doit déterminer le choix, la 
quantité .et le mode de préparation des alimens, on 


doit préférer les moins denses et les plus pulpeux;. 


. l'usage modéré des liqueurs alcooliques est alors très- 
salutaire ; en d’autres temps il est plus nuisible qu'u- 
tile; mais un homme quelconque qui vit dans l'excès 
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de ces mêmes liqueurs doit observer de s'en sevrer peu 
„à peu, il seroit difficile et même nuisible de Pen pri- 
ver tout-à-coup » Sa digestion en seroit suspendue, 


ARTICLE V. 


Des conditions qui rendent le digestion bonne ou 
mauvaise, 


Les qualités bonnes ou mauvaises dans la digestion 
Qun même aliment varient beaucoup La Vage, 
le tempérament, les forces vitales, les boissons plus 
ou moins ioniques dont on fait usage, et les diffé- 
rentes causes physiques ou morales gui peuvent in- 
fiuer sur nous. 

Il est imporiant de ne pas manger de nouveaux 
aliimens avant d’avoir diséré les derniers, etavant 
que les évacuations auxquelles ils ont fourni soient 
failés. Sans cette précaulion on surcharge lesi intestins 
qui réagissani sur le cerveau et Leomar causent 
des vertiges, et rendent la digestion plus difficile. 
L'exercice devni utile dans le temps des dernières 
évacuations , c'est un moyen d’en procurer le com- 
plément. Les bains pris de temps en lemps le matin 
à jeun ou six heures après le repas mettent aussi le 
corps dans une vacuité complète, ils nous délassent 
el nous disposent à un bon repas; mais ils seroient 
nuisibles et causeroient le vomissement lorsque la 
digestion n’esi pas achevée. C’est ce qu'a très-bien 
observé Juvenal, en disant que le châliment suit 
de près l’intempérance des gourmands, lorsque 
gorgés d’alimens ils courent au sortir de la table se 
plonger dans le bain (1). 

i Un homme fatigué doit avant de manger attendre 
une demi-heure ou une heure pour donner aux 
muscles le' temps de réparer leurs forces; on peut 





(1) Quanta est gula que sibi totos 
a spres, añiiial propter convivia natum ? 
Pena tamen presens , quum tu d'ponis amictus 
Lrgidis, et crud: avcnem in balnea portas, 
Hine subite mortes atque intestata Senectus, 
(Juverñal, satyre Lere}. 
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les stimuler en prenant ùn peu de vin : on évitera à 
Paide de ces moyens que les alimens ne surchargent 
l'estomac. 

Les vêtemens ‘trop serrés ne conviennent pas à 
ceux qui font de grands repas, parce que la dila= 
lation de S: e gênée ne peut que nuire à la 
digestion. 

L'exercice fait trop tôt après le repas , et lorsqu'il 

ya le plus de plénitude dans l’estomac, interrompt 
la digestion, il la hâle au contraire quelque temps 
après, et lorsqu'elle a cessé du moins en partie d’être 
gastrique. La position verticale du corps, la gaieté 
favorisent la digestion ; l’occupation après le repas, 
la flexion de la poitrine sur une table; l’eau tiède, 
les acides, l’opium, l’arrêteni. 

L’habilude du sommeil après le repas n'est pas 
toujours sans inconvénient, sur-iOut si l'estomac est 
foible , ou, si robuste d’ailleurs , il a été gêné dans ses 
fonctions par la situation du corps. Dats les pays 
chauds où on fait la méridienne , 1l est important de 
diner légèrement pour bien souper le:soir, parce qu'à 


cette BORE la chaleur du jour (toujours défavorable 


à l'énergie gastrique), ne coïncidant pas avec une 
digestion OAG l’estomac en aura bien plus de 
force. Il est des personnes qui digèrent peu pendant 
le sommeil, d’autres très-bien ; il est nuisible lors- 
qu’on a entassé un bon souper sur un dîner copieux 
qu’on n’avoit pas encore digéré, alors la digestion 
s'achève dans un sommeil Double au milieu des an- 
goisses et des coliques. 


Leschagi ‘ins profonds rétrécissent, gênent l’ estomac, 
une pe ile quantité d’alimens semble l’avoir rempli, 
la digestion est alors imparfaite, Il n’est personne qui 
s'élan! trouvé en pareille situation , wait senti com- 
bien le poids des alimens est incommode, sur-tout 
si lafection est survenue au milieu du repas , le 
Pharix, i done éprouvent un rétrécissement , 
il nous. ést impossible d’avaler ; la variété des 
affections et TE occupations de l'esprit, celle des idées 


\ 
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dönt la sticcession s'accélère. par la société des amis 5, 
est au contraire favorable à la digestion. 

T’esiomac devient quelquefois comme un centré 
nerveux qui détermine des sympathies avec la tête > 
V’organe du goût; celui de la vue, de la peau: C’est 
ainsi que pendant les mauvaises digestions on éprouve ` 
ùn mal de iête sourd, la langue devient sèche ou 
amère ; la vue se trouble et lẹ vomissement suit sou- 
vent; la sympathie agit encore sur les jambes qui se 
refusent à resler debout. Lorri (1) a vu une femme 
qui ne pouvoit manger un pet de riz sans éprouver 
uneéruption cutanée, d’autres éprouvent autre chose; 
tela peut varier à linfini. 

S 

Les vices de la digestion entretiennent quelquefois 
dans l’un et l’autre sexe des évacuations qui fini- 
roient par devenir nécessaires , telles sont certaines 
fleurs blanches chez. les femmes , et les excrétions 
muqueuses des hommes qui crachent ou mouchent 
beaucoup le matiu. On fait souvent cesser ces éva- 
cuations en rétablissant l’estomac, les aromatiques ; 
les amers conviennetit beaucoup alors. Ces moyens, 
lorsque l’estomac ne pèche que par foiblesse, déve- 
loppent la foree de l’organe en agissant spécialement 
sur lui ou sür le système nerveux entier en péné- 
irant toute notre organisation; mais s’il y à éréthisme, 
l’opium esttrès-utile, et les amers seroient nuisibles 
à la digestion. 

Je termine ici les considérations. que j’avois à pré- 
senter sur un sujet qui a pour butla conservation de 
l’homme, , et dont l’étude est d’autant plus impor- 
tante que nous avons poussé plus loin l’art de nous 
détruire. Je wai pas prétendu donner des principes 
nouveaux ; j'ai voulu en donner de clairs et les ex- 
poser avec ordre. J’ai profité des leçons de M. Hallé, 





(1) Imo tanta est in iis que ventriculum attingunt rebus'agendi discordia , 
ut enormes , et vere stupendos in cute tumores assurgere viderim nobili fe- 
mina y quoties- illa vel tantillum- orygæ assumeret, ( Lorri de morbis 
cutaneisi Intreductio, artiçulus VI). 
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dont j'ai suivi les cours avec assez d’exactitude poùr 
desirer que mes Lecteurs reconnoïssent, dans cet 
Essai  l’extrait des leçons que ce Professeur donne 


à l'Ecole de Médecine, 


FIN. 
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